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PKEVIblÜN SOCIAL 



1. 



) itct viiiéill.ni.s; 
«■¡iriio 'le 1 jik t 'ajas 



l'rfRlili'iiti' de la Narió't: 



l„!knv; >¡. 
N.l'inhales 



Huello 



nlnlaei,, 
■visión. 

. AllTo. .". 



de seta niljic ■!, 



i'IVl 



Magistrado un 
la:: jubilaciones 
y .e aiiiiiriiliui. 



1 KNilO ti honor ilr- i'.tv.i: a la cousideíat lun <IpI Primer 
liioyccto de. Ir.v |V>r el cual .se iiicreinciilaii lov halicrc.s (Ir 
y inmülijno:; a ■;:■ ■ K< > i,c lio, C>.h,. Niieoiimlcs dr I'itvKíi'hi. 
alien]»;., lo.' hau> ira mínimos rji' c.sa.s picslncloiic.s. 
A i>¡niir d"l l'- de choto fie 1!)¡1. *ncdi.iiilc decreto :.<.H2j70 se _-ii-> aroii en 
.id 8,44 ■.;. los halxnes de las prestaciones ,inl)ilaton.t:¡ y do pensión, fiján- 
dole r.r mínimo de la; oiis.na:: tu ciento i.elcnlii pusot; <S 170. > v cli 
cíenlo cii>ciici>fj4 r-".^o:, eS )í'0,. ; i mensual,',;- i lsui:..Í lvp.iiu.-i il i-. 
C'óniu se léñalo cu .os i,onsidecai>'lo.s del' citado decreto ce ■ pon. enlaje 
de liiijil'iHD luo. e) leraiila-nU; riel promedio ponderado di los incrementos 

< siiltiriulcs .MijctoK a cotl&iolouc-i ¡uiiitalo: iit.-c habidos (luíanle el añe 1370 
De Acucíelo con Is.s 'llN|X)«lclonrs do las Leyes 18.037 y 1H 038. recién a 
par'lr de! i" de enero de 1372 >uib¡er.i ••one.spondido rcaii.slar lo., haberes 
de ¡H>; |)i i eluciones ;ol)il:i Un las ,.' .ir ¡lensiuiv. 

I'itO rcspondi-ndo :i ,.i ¡jullllc., di- ,.',Lc dóblenlo ■.„■ ale u dei piclcí ,'iiic 
mciilr- a lo,-, sector- • nía., iieceailattos. v ni i oii.-.i.h-i .innn ni aumento piu- 
diteldo en rl o vio :l.- | ix vida cu Jos primeros mes, : , iu-1 cunicnlc ,,no se 
estimo iinposUM-|'..'.¡;:.. adelantar lu aplicación de ion futuros porcentajes' de 
ruovdldnd. nifdlai.K' un incremento ilc In.s jubilaciones y de las iwiVuotics 
v la oloviit- óii dr ¡es 'mucres mínimos, a rucntii <!■ los , maules -n que 
a.,iii-ll..:..lii.l;rl ¡ i ■ se,- rea jusladns .•„,„„ ..nn.sccue.ieln de Ion au.m utos 

. .•■ai.inair:, ;|iic si: ret;,sl.rariin durauíc el aúu cu uui>o 
croa de esii prcurupacibii del Gobierno luo la saiu-iúli dr iu Ley ¡9 031 
U'ie a Wlllr del 1" d, mayo dn 1Ü71 mcrenicto io> nubces de la:, «.ics- 
Imcioiic. en porccnlaic..; (( , li; van desd.. un 47'.. , un \:\ ■ : v eleNu lf,s 
imniie.-c ,)c .a:, ¡i.Ullaciones y de las pciiMone:; „ do>,cionU>s cincuenta «esas 
1 -f.i»i--i y CIC.IU) ochenta pesos <s IHO mensuales rc.speclivam. ,ite 

>>: cot.lunnldad coi' io que dispone vi :<rKculo .',: ,iv i„ u-v 1« f);n v su 

.«i'.t (le movilidad a aplicar a pailn d.-l I" de "n-i,, de 1U72 pua euva 
V.rT«'w' lo' 1 cu " SK ¡V' l <¡« 1 •'' .«l'fiuimi de emciucnca (,ur estnblrcio la 

'',"]',';, J ", ' ';' "' :l1 ;- "' lU - % «""■'•"<■" '¡.'l'-s <>->""l<>.< durante, el co- 

•'l ''.,., ,' , "■' lll »eod„ ci iiiaielil,. -fii.'ial fijad,, p„r Lr V 19 220 Tai 

•ern-V.', ?. ,"; ,"'V v "" i;,í ! ■'•• , , l " i ' , - l7:,H lfl 'iuc importa un Incremento 
• , v.. >,'. ■ : ''°* 1 -' r -', clt ' Lud -' :; '"" l»<'^-«'" ¿ del 37.:iU'. con resia.cto 

.m i.:ei, (joim, ¡" señ-dt eoncsiiond'Miii lu|UKiai c.se aumento rei'icn n partir 

del I dr eacii; dr )f)72 ie:,poiidicn(io a la política del Gobierno ;¡tde.s 

emmccKlii -y en cernad--™ :nn a -a nnpi escindióle necesidad de llevín las 

pieN!!ii:m:ie> jubi¡HU>r:as y de pensión a iilve'cs inas adecuados a I, i icall- 

0:<í. c! provecto de ley nitc .,e -..•nicle a la consideración de'V.fc dispone 

•on (aiaeie, ;.- c.xcep: ion. (pie a>s atiinciUo.s rcsullanle.s de e.sr imlicr 

de eaov.l-dan :«• ¡irpiul,.,. d^dc el V dr nov.emOre del órnenle año con 

■on i.-|>c jiaMa el n de djcicmlju cic cien pesos es l no — i incn.sunies 

•I/,:, .n.iiKMlos disRicstos p< „- :il L ,. v i ;n , :i¡i u-nef ¡elarun a ios ¡nljilados 

l p.:Li..ion,idn í cuy;); haberes no subí epasaban dcle.T.iitiado impone uirn. 

iai on limilacion respondió a la idea de ajiipn.'at a los sector. :; "dr 

V «'i;rrso-- V. al mismo tiempo ¡i un elemental principio de piu- 

,,'',;'„ ""' A ' :r "^P" i>" cüiniiroinctei los n-cur.so.s fiiiaueieros del repinen 

a.'uu'id'y ,' " '^ ' MU ' >0S " n '' VM > Permitieran alrontar las oblu;;n iones 

>n rambi;, 'na lucí enniuos r|ue alioia se propician alean/.iran .i tona la 
masa de lobdadn, y pensionados. ;w.M¡i rl moni,, máximo que coi i e -p.ji ,,l;, 
(ir ;ieuei(in cnti las c¡is|iosiviones \:i;enle.s. 

^ikjoii.v.s i;n n>s iiAHKitis ni;i. 



l'oi Occrcio 3.H3J70 se actualizaron en sólo un tllcz por. ciento <J0%) 
I oí, montos de las categorías concsiX)ndicntcs a los ' trnbnjádorcb'ttutóno- 
iiuís comprendidos cl) el régimen (ic lu Ley 18.038. Esn circunstancU fren- 
te a lo estatuido por cl nrtículo 3(1 de ln ley citada, que condlcivuti 1» 
movilidad de las prestaciones a la actualización tic las catcéorios, Im- 
pcdiiva en principio aplicar a los trabajadores autónomos los aumentos 
«pie ic Instituye» pnrn los comprendidos en cl réKlmcn de la • Ley 11.037. 
iniporlaj'lu ello una ovldcnto situación tío deslRUuldad. |>or io (juc i'pl -pro- 
vecto liacc talnbicn extensivos los Incrementos, en ¡«ual mccllda, a los 
iH'uclictarios de la Ley 18 038. Empero, será necesario en breve lapso reajus- 
tar los montos de Ins catesorias establecidas por la' ley citada, para coh- 
mi;ar una distorsión «iip puede UcKnr n poner en ih'Hri'o la .estabilidad 
linauricra.dcl rcelmcn. En tal sentido, esto Ministerio propiciara en 'fecha 
próxima las medidas tendientes a dar solución a la situación señalada. 
Cabe destacar que mediante el proyecto que se clcfa a la consideración 
de V J¡. se incrementan los mínimos jubilatorlos y de pensión n dos- 
den tus ocliciita y ikIio pesos (» 288,— ) y doscientos dlc» y wís' pesóa 
i% 2IC- i mcnsiialcN, rcs|K!ctlvainentc, medida que .hn de nlcanznr «.una 
icran masa tic beneficiarios, respecto de los cuales todo esftierao financiero 
que bat;a el régimen nacional de previsión debe merecer er'mrts' aiiipllo 
niisp elo. lisios valore.i son Iok resullaiitea de aumentar en Un J6.1&t% los 
Imbrica de las prestaciones nitnlmn.-i actualmente viRcnlcs, vale' decir, en 
mi porcentaje similar al incremento del salarlo mínimo-' del personal en 
actividad, establecido por la Ley 19.220, y tío fijar para los ipons^nados 
un 7íi a», con lo cual esto último sector resultara favorecido con un 20% 
de aumento en ln base del sistema 

Se acompaña un c'.nxlro comparativo que .muestra ios lnci l 'ci»cJkl l as u cii..Ios 
naiiercs de las prestaciones de los jubilados y pensionados "del reclinen na- 
cumul de previsión, habidos u pnrlii del 31 de nRosto tic 1970. Eavc.iflittzo 
icnlií.ado queda a la vista, r indica la sensibilidad dol Gobierno .car. aten- 
der las iieccsidades del seetor pnsivo y el proftreso tlcl sistema nacional 
de previsión social, en proceso constante de saneamiento financiera y ad- 
ministrativo. 
Oíos i;tiardc a V. 12. 

LEY N" 1D.'J2l 

13s. As., ü 3,71 

p 

r(evi)'ludon la Ai' U . ribU '' 1C,,,< *" S c " ,,í, ' , ' l<l,, ■ s "'" rl «"'"culo 6« del' Estn lulo de la 
l.i I'ki.mdinh un i.a Natión 

Ani.iNMNi Sanhon.v v I'hiimuh. 
• >i\ I ui u/ ^ mi |.i v: 

., articulo l" - i-'ijaM 1.3738 cl coclirirnic (te niovllltlud a que se refiero el 

a.ticulo SI (le la Ley 18 u:)7. a aplicar a partir del 11 de enero de 1972 

.„ ,m 17 u~ L iV^-l**- ,,n ' cu f ric *«»>e «j»do ei. cl articulo anterior, aumcnlanso 

;K'nXi„ , ;M^uc's s 'ISy*;v«»7 u v^i^ ,Bb,,,cs ^^^ * ««- ■*•»«* d ..i M 

Art. 3" .- El aumento dispuesto en ci articulo procedente «o aplicará sobro 

i nabe, mtnsunl que ecricspondiere pcrclbii al 1» dr enero de 1971 Dicno turnen! 

to absoilx- ios lueiTiiientos establecidas por ln Ley 19 031 ¿umcn. 

^...jíí 1 :'" "...-T " umc,a f rstnblcckloB un el urUculo.,2» se ubonunin con retro- 

ZX32J-. •^s^ a %xsssrsAjár"' :Si ^ 1 ^ 

, OlK^ t - y n *„^ l ^ Uln " ,UrM ' P ub "nu«». déso „ la Dirección Nación,! ..,,. fostró 

I.ANUSSK. 

Iraiicisco G. ¡Manrique 

nu;tok r>iSivo ui;.snr. i:i. :¡i/«/7« 
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Se extienden los beneficios ¡i'coviliwlos por Lcj' 18.747, al ¡itnijiLo 
de la Comuna tic l.t Ciudad de Buenos Aires. 



Hílenos Alies, S de sflieiuiiit' 



JUi 



Excclcnlísimo señor Presidente 
é» 2a Nación: 



T 



JiNtjO el lionor de .liii^'nnic a Vue.sli?. Excelencia con el fin de 
someler • su considerticióii el adjunto proyecto dn ley, mediante 
el cu*I se hacen extensivos Iok beneficios acontados por la Ley 
18.747, a Ion jiilñlndof) y pcflsionatlos fiel Instituto Municipal d<; 
Previsión Social de la Municipalidad de la Ciudad de Dueños 
Airea. 



Motiva la adopción de esta niutlida c,l eoiisidorar. c'iiijUUivo qu« 
los alcances «I,- la citada ley se cxliontlnn'doiilfoUlo'l.ráiubito dfl 
la Comuna. 

Por ello, este Ministerio auspicia el dictado de la ,HW-iua ; . legal 

proyectada. 

Oíos guarde a Vuestra Excclontia. 

Arturo Mor Roig. 

Frajicisco G. Mannquc. 
LEY N* 10.226 

Bs. As., 8|0|71 

F 

J—'N tiMi de. las atribuciones conferidas por cl 'avlíeUlo..'5?' (leí Esta* 

tuto de la HevoUwiúu Argentina, 
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El Presidente de la Nación 
Argentina Sanciona * Promulga 

DON I'UEAKA DE l.CY: 

Artículo 1? — Declárense, aplicaljle-s a los jubilados y pensionadou del 
rCgiuioii uiuidcip.il ilc previsión social de la Ciudad de Únenos Airea, la* 
disponicioncB de la Ley 18.717. 

Art. 2*— Los plazos establecidos en los artículos 1', 2" y G- de la 
blinda ley, redirán pura los jubilados y pensionados municipales, a partir 
de la publicación de la presente. 

Art. 3' --- Kl nuevo haber de los jubilado:; iimnieijialcs que rebulle do 
ln consideraciún de los servicios contemplados en el articulo 5" de la 
Ley 18.747, se liquidará a partir del día primero del mes siguiente u la 
íeclia de solicitud del reajuste, transformación o mejora, formulad i con 
posterioridad a la publicación de la presente ley. 

Art, 4 o — [jos haberes jubilatorios municipales cuyos montos se luí- 
hieran reducido por aplicación del artículo ím del Decreto Nacional nú- 
mero 9!)r>|70. correlativo del artículo 70 de la Ley mimern 1 8.0l!7 o nor- 
mnK Binulares videntes con anlcrioi-idad, serán rehabilitadas en su monto 
original ft )>arl¡r del día primero del me.i siíjiiienle a la piddicaciña de 
esta ley. 

Art. D» — En el caso del artículo 2" de 1; Ley N" IS.747, respecto de 
los jubilados y pensionados del régimen municipal de previsión, el monto 
del beneficio oue corresponda por aplicación de las norma.-; sobre acumu- 
lación o límites máximos de haberes, se liquidará a partir del día puiuicrn 
dol mCK sifruienle a la publicación de la pi'cscí le o a la denuncia o exlcrio- 
riznciuti de ln inl'iacción, ai óstas fueran pos .criore.s. 

Al"t. O 1 ? — Comuniípiese, publíijuesc, dése a la 1 lircceióu Naciuiial del 
Registro Oficial y archívese. 

LANUSSIv 

Arturo Mor Roig. 
Francisco G. Manrique. 
Juan A Q'ilici. 




IMPORTACIONES 

£?C .suspende lia.slu el II 1/1 0/7 .1 

la importación de mercaderías. 

Buenos Alrcí, 17 de setiembre de 1371. 

I'.kccIciiIíníiiio 
8cí<nr I'rcNitlrnii- 
de I» Nación. 

1 ENGO el honor de elevar n consl- 
dcrivclúii del Primer Mni-I.strndo el 
adjunto proyecto de ley por el cual 
«e suspenden en forma temporaria 
todas lus importaciones y i,c inculta 
ni Ministerio de Industria, Comer- 
cio y Minería piuu cíliibleccr ex- 
cepciones u Ul suspensión 
Al proponer esta mcitldn se lia te- 
nido en cuuul-n el "/lave desequilibrio 
del balante de patios Internaciona- 
les del país, que se ha manifestado 
en el lonllnuo drenaje d.- nuestras 
reservas de divisas. 
JBI Incremento observado en io:> úl- 
timos tiempos en el nivel de com- 
pran en el exterior excede las nece- 
sidades normales del proceso pro- 
ductivo Interno. Kilo llene Inciden- 
cia desfavorable en l« balair/.n co- 
mercial y de pagos y consecuente- 
mente, sobre el nivel de nuestras 
reservas internacionales, 
l'or Unto, .se Impone iidoplur una 
medida de contención tic Ja.s Im- 
porlncloncs de -.aractcrislicas tales 
que, a i« ve;: que procuic solución 
a la situación expuesta, no inter- 
fiera en el ritmo de la actividad 
economice, del país 
Kl Ministerio de Indnsipa, Comer- 
cio y Minería considera ouc. por 
medio de ello, el Gobierno Nnckinai 
contara ron mi rollo.su elemento lia- 
ra Impedir !ii rrceslón y nseip.n.i". 
el bien común comprometido. 
Dios im.oiU: a Vueslin ExceUie.-in 

Osear ¡M. C'licsvolU. 

LEY W 1.3.34?, 
lis. As., n.ü/íi 
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N Uso (ic lns atribuciones cimlcridns 
por el articulo fe' t'.cl Esta lulo de la 
Revolución Argentina, 

El. l'RKMiiiiN-ri". ui ¡ f. Nación 
Amilniina Sanciona v I'.himoii • 
con I'urr./.A ni; Lr.V: 

Articulo 1" — tjuspeiidcn.se con caríic- 
ter Kcncrnl y Iransilorinmenle hasta el 
31 de octubic de 1971, >ns Importaciones 
de inorcndcrias no comprendidas en dis- 
posiciones 'Je suspensión nelualmcnlr 
videntes. 

Arl. '¿ v -- £\ccpiu.i.-c de lu medida 
dispuesta ñor el artículo anterior a las 
mercaderías que ,«! &.n siguiente de la 
publicación de ia presente ley en el Ilu- 
¡cttn Oficial iií cncuciUren en alcona 
de Ida situacloaew que n continuación 
se Indican, o que autoricen lar, Aduana 1 
cu tules sHiinidonrs: 

li &m Verracas 'Ciclando) cun desti- 
no n nuestr.' país o cv puerto nr- 
Rentii.o. a ,i.. ívtha que Indica este 
articulo; 
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lúnulas con crédito documen- 
> Irrevocable, ableilc por ínter- 
in de Instituciones autorizadas 
les, que culiran lu' tnlnlldnil de 
valoi y eonslr.nen la cliisc y 
Idad de merciulerín.-. con el 
de que las Aduanas y K. . epto- 
vcrlíiqnrn su eorreelii upllr.a- 

lo-s electos de ia excepi:iói¡ pre- 

en este apail.uln, diclio.'. ere- 

i documenlario;¡ ileljeian U;nci 

a vlucncia a I» tecliu (pie In- 

(\sl,e urliculo - no |xidra.n ser 
ro;;ados, umjiliados o modili- 
is en la cln.se, cantidad y valor 
Inurios de las mcrcadcri;.;. 
tocios los nasos a que se ieli''ie 

apartado, las Aduanas ;. Ke- 
orias requerirán la presen l ación 
ina copiu ..el 'cspecllvo crédito 
(lamente autenticada pm la 
¡tución ¡iutori7.ada emlsoia; 
ipaje c incidente de riaje, 
Otilia. 

los a particulaie.-i su- ca.áctei 
erclal; 

oi'lacioncs que realicen mte- 
it.es del Cuerpo Diplomático ex- 
Je.ui o función arlos de oi|;anis- 
InleriiHClonales que ¡;ik rn «le 
mismos privilegias, siempre (|ue 
aK'iile con la pertinente nuto- 
clon del Ministerio de Ktiacio- 

Kxlcriorcs y Cullo; 
;slras comeielali's; 

— En el caso de que ¡as disira 
del articulo 1" crearen proble- 
,a.s de abastecimienlo y equipa 
iin- deban reKolveise necesaria- 
li ¡míe el lapso ele suspensión es- 

In.s lirmas o sectores intercsn- 
;iu solicitar reconsidci ación cié ia 
inte e| Ministerio de I r 1 1 1 u , L i ¡ r. 

y Minería, proporcionando las 
iones coriesi/ondicnjcs. 
" — A los efectos ele i '. -ohei 
clones cniílempladas cu el ar- 

facúltase al Ministeilu ce lu- 
Comercio y Minería para nnlori- 
■upaclio n pla.*.a de aquelk; , ble- 
destino a usuarios cluccd;, 
lin. el Mini.iterio de Ind . siria, 

y Minería olorynrá certificado.^ 
•niecbo de Ins organismos i con 
t.mcias que por resolución c! 
cleimine 

— Lac Aduanas y lí.-cc,;toi las 
cliaran a pla?.,> ningún bien que 
iciieulrc incluido en el ai líenlo 
nc cuente con c'. certificado ¡>rc- 
npoi (ación que establece :', ar- 



- Lo d:s|iiiesl.,, ,;r. q[ a I ¡culo 
ii/.iná a rc;,'ir ai día siv.. líente 
libración de esln Ley en ci Bolc 
a,. 

— l'acúllasc al Poder Ejecutivo 

a establecer la., excepciones que 
iclan a lo dispuesto en la pi-escu 
i lo;- efectos de conloinpi.n .nr- 
lisos ¡ntcinaeloiialei ron'.i.iidos 
?is. 
'■ — Couiunicmene. piibiique.-c. 

Dilección Nacional d;\ Id :istro 

Richivesr. 
L.ANÜSSE 

i'ciiru ,\. j_ c;«.iví 

Carlos f\. Útr 
Oscif M-,CUcsc«lU 



COMISIÓN NACIONAL DE 
ESTUDIOS GEO -HELI0F1SI00S 

Iiilcrveneión. 

1) ECH KTO 

N? 3.9 03 

lis. As. I7ij;i9'7l 



V 



iS'l'O lo lurtirir.iulü por el Coman- 
duntc cu Jefe £~ la Kucrxa. Acrcu y 
lo propi.oito por la .lunla de Cotnnn- 
daute.s en Jcíc, y 

CONaiDEUANE>D: 

Que ln actual Comisión Nacional o ., 
Estudio. Gco-HclloTisIcos vCNEG-II), 
excede las proi>» sitos que consejaron 
transformar la anterior Comíolón Na- 
cional para el Afio Inlcrnaclonui tlcl 
í>oi Quieto, creada por Decreto nú- 
mero :> .. r )32jG3, cu Comisión Nacional 
con carácter permanente; 
Que las actividades que m.tunlincntc 
dcsuriolla se suiíerpoucn cu muchos 
canipos con ln que corresponden n 
otros organismos, produciéndose clu- 
plicldud de esfucr/.cv:: 
Que lo expresado ha demorado la 
conformación del Sistema Nacional de 
Ciencia y Técnica; 

Que es necesario cumplir en forma 
adecuikdn ln lci;lnlaclou v Ícente y ln-s 
:->oll ticoc Nacionales de Desarrollo y 
Hccui idncl Nros. 12G y 127; 
Por ello. 

t.l. 1*1(1 SilH N i i 

tu: i.a N.uion Akci.n una 
Ul.CUI.I ,\: 

Articiilu |" ... tiilii'IctHNu' ln Comisión 
Nacional de lisludlas (ji-o-Hcllofíslcos 
tCNKG-lli. y declarase "en comisión" n 

su iH-ison.U. 

Arl. '.'." -- tsouibi use para iic.'«.'mi>eñni 
i. cai|;o de Int. 1 ventor al .-.cíior Com 
doro (K.ls.) D. Juan .losí Tiu»so. 

Arl. 3" ■— Comuii.qucht, iiiibliqiiesc. d 
se u lu Dirección Nacional del Registro 
Otk-ial y nrehivc.se. 

I.ANUS.ÍK. 

Carluí A. Kcr 
l'eilro A. J. línavl. 
Arturo Moi- Ho¡_C- 

RÉGIMEN CAMBIARIO 

l'.slaliléce.-.c un uicrvadn de cam- 
bios. 

DECllliTO 

N'-' 3.952 

■is. As.. l'/|9|71 



V 



13TO lns dlsiioslciolnci que rlijcu en 
materia cambiaría y 
CONSIDERANDO: 

QiK es conveniente olore,ar flublc/. 
al mercado ele cambios nttra pronio 
ver un mejor Ingreso de divisas; 
Que procede asimismo luei'emcntar el 
estimulo de loe cx[>oi tacloncs promo- 
ción u das; 

Que a Uil efcc'.o, resulta ncons-'jaole 
establecer uu increado que canalice 
las operaciones cambiarías de Upo 
financiero; 

l'or ello. 

Ll I'UI.OIU.N II 

Ol. l.A N.\C10.N AlCCCMlNA 

Di cki. ia; 

Articulo 1' - líütabléccsj uu mercado 
financiero de cambios, a través del cual 
se cursaran todas las trniLsfcrcnclas U- 
naiicIc'Uo y los demás movimientos de 
íondoa desde y hacia el exterior. 

Ijas operaciones, que deberán corres- 
ponde: a transacciones ¡jenubias, ee rcall- 
zaián a los tii>os de cambio que 60 con- 
vengan entre compradores y vendedorc.- 
y dcbcián crccluarsc exclusivamente por 
intermedio de las instituciones autoriza- 
das para operar en cambios, las que to- 
maran a su cnir.o las diferencias que 
puecian resultar de las fluctuaciones en 
los lipes de cotización de lns moneda.- 
e.tlranjcr.ts. 

Arl. ;'," — I'\»cCilt.isc al Hunco Centra: 
de la Hcpública Argentina liara fijar \;-.y 
modalidades operativas del mcicádo 1¡- 
nanelero de cambios e lntcivciilr. cuancl. 
las circunstancias lo llagan nt-ecsario a 
fin de cvilnr oscilaciones especulativa." 
sin contrariar la tendencia natur.il de 
las cotizaciones. 

Arl. 3» — Las divisas provenientes de 
la exportación de producios promoclona- 
dos comprendidos eu lns disposiciones de 
la Ley NV XS.lt>! y el Decreto N» ^.255(71, 



podran ncBoclniac en el mercado finan- 
clero de cambios cu una proporción tic 
hasta el diez por ciento (10o|o> d»l Im- 
porte de cada liquidación. 

Arl. ir _ r^nt, opcraclono."! de cambio 
vinculada con mcicadci'iaK y .servicios 
comerciales conexos se. continuaran cur- 
í.nndo al Ui» de cambio cstablooldo doc 
Decreto N? 3.^50 del 24 de agosto do mi, 
y con arrecio a los gravámenes, derechos 
nduaneros. reembolsos, rclnlcijros, depó- 
sitos previos y dcuiíi.-. normas rluonlca, 
debiendo las Institucloniís autorizadas lu. 
tervlulcntcs ceder las divisas provenid», 
tes de exportaciones, a los tipos de cam- 
bio n que los liquiden n sus cllcntca, al 
Unnoo Central de la RciJiiblica Arccnll- 
nu, el que provcciit asimisiuo, a ios Upoj 
de cambio que correspondan, los quo s« 
requieran para el paco de lm|x>rtaclonc8. 

Art. ;»» — ix»a bancos oXlclulcs del Ec- 
lado Nacional, oficiales y mixtos do lo» 
Estados Provinciales y Municipales, lón 
bancos particulares y los JiMtltuclonea. 
cnsuii y nBcnclas de cambio cederán ai 
Banco Central de lu República ArcmU- 
«»' J 1 ,, 11 " <i0 cambio fijado por Decreto 
N» j.¿dO de.l 21 de aRosto de 1971. si/ 
IKsiclon ccncral neta en divisas v mono, 
das cKtran jeras al cierre de las operado 
nes del día 17 de setiembre de 1971, en 
la lormu que determine dicha Instltuclóu 

Art. (¡« -_ Comuniqúese, publíquese dé- 
se o ln Dirección Nacional del IlccMu 
Oflelal y archívese. 

LANUSSE 

Carlos A. Itef 
i'cilro A. J. c;«avl 
JU4II A. (Jnlllcl 

JUSTICIA NACIONAL 
Dchí^ii.'u'.íuiiuy 

CRETO 

3. 9 4 

iV.',.. 17|3j71 

I KNTO a que debe cubrirse una va- 
cante de Fiscal para los Jui¡,;ado.i 
NaeloiiRles de Primera Instancia ca 
o Criminal y Correccional y que se 
nu dndo cumplimiento a lo establo- 
«Ido en la Ley 17.455 sobro carrera 
judicial y su decreto reclamen tarto 
N" 1 .059ÍÜ8, 

m I'k i.siukm it 

oc u Nación Augintini 

OEcurTA: 

Articulo t" - DeslKiiasc Fiscal para lw 
Juwuidos Nacionales de Primera Instancia 
en ¡o criminal y Correccional -Fisca- 
lía ,■;■• io_ ni señor doctor Marcelo íll- 
cnrclo Valolli» (Mnt. 4.147.280), actual 
trecieuulo del Jugado Nacional de Pri 
mcii. iiisfancia en lo Criminal de Ins- 
trucción N? 4, 

Arl. ;•» Comuniqúese, pubiimiese 

o'r'" ' n D " Trclun Nacional del Ile¡{Istr< 



DE 
N° 

üs. 

A 



Oficia i 



archívese. 

LANUSSÍ5 

Pedro A. J. fiíuvj 
Carlos A. Hey 
Jaime l'erriuui 



DECRETO 
Nv 3.9&0 

lis. í\s.. 17111,71 



A 



- I'fiNTO a que debe cubriific una va- 
cante de Juez de ja Cámara Naclo- 
nn- de Aiielacioncs en lo Criminal y 
Corrcccionu! dn la Capital Federal y 
(pie se ha dado cumplimiento a lo 
establecido en la Ley 17.455 sobre 
carrera judicial y su decreto rcijla- 
mcntarlo N? 1.859|68. y rgi uso de. los 
atribuciones conferidas por el ar- 
ticule" 5° del Estatuto de la Itcvoluclóu 
A 1 1; cu tina, 

P.. 1'nr.iinnN'ie 

oí u Nación Ak(,i-niin,i 

1>i cni i \: 

Arliiuin r — Dcsi'Bun.sc Juez, de 1» 
Cámara Nacional de Apelaciones en l< 
Criminal y Correccional de la Caplta 
Fcdcu!. n¡ señor doctor Miguel Ar«c' 
Mauariua.i vl\;nt. 0.424.'479) actual Ju<:7 
Narionn: ric Primera Instancia en lo Crl- 
mlivv, de tnstrucctóri — Juzí?ado N" 9 

Art. 2? — Comuniqúese, ixibliquct^ 
dé.sc ¡i la Dirección Nacional del Re'<ls - i< 
Oficia] y archívese. 

LANUSSE 

Pedro A. .f. Gira Ti 
(iirlos A. ltcy 
Jiimc Perriau 



Piítfnn <f 
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DECRETO 
»» 3.950 

tts. As., l'í|'J,'n 



A 



TIINTO » 
omite ilo 
ln.' tandil 
i:i» de la 



un. i va- 
Pi Uncí n 
Sciitcn- 

que so 



i|iir debe ruin ¡i .'.i 
Jiie?. Nmiiniitl ili' 
en io Criminal di 
Capital Federal y 
lin iludo cumplimiento ;v lo estable 
tiüii en !;i Ley n.4.'i.'i sobre carrera 
judicial y su decretn iei;huncntari'> 
N" 1 85!);gB. y r-n uso de las atribu- 
ciones conferidas |»n el articulo fi" 
«leí lisia lulo de la Revolución Ar- 
l:«ntma, 

El PltlSlllllN 1E 

de la Nación Akuniina 
DrxKnsv. 

Articula 1* — Designase Jvkv, Nacional 
tic Primera Instancia en lo Cruninnl de 
Bcnlciirla <|r l.i Capital Federal — Jimr.i- 
«Jo "A"— al señor doctor Hlcnrdo Mu rio 
í'unt. (Mal. 4.0I7.G47). actual I-'i.'-omI en 
lo Criminal y Corren ioual - Fiscalía 
ti" 2. 

Arl. Z" — Comuniqúese publiqucsc. 
d«V;c a ln Uiici einn Nacional del lior.islro 
Oficial v archívese 



DANU.SÍils 
l'cilrn A. 
Curlns A 
Jililllr !' 



.T. Cnavi 
Ucy 
rrrijn,\ 



1) li C RETO 
KV 3.057 

hs As., n¡:ni 



A 



'1 LNTO ¡i que debe cubrir.se una va- 
cante de Juez Naeional de Primera 
Infancia en lo Criminal de Senlen- 
:l.i de lu Capital Federal y que se 
lia dudo cumplimiento n lo eslablcel- 
«!o en ln Ley 17 455 .sobre carrera ju- 
dicial y su decido icniamciilaiio 
N" l.HMiGH. y en uso de la.-, atribu- 
c'.pnr/; conferidas |X>r el articulo , r >" 
lid Estatuí» (le la devolución Ar- 
gentina, 

El l'RI SIDIN IC 

Di- i a Nación AhciNUNa 
Di i:«i ia: 

Arírrulii 1" — l>si:'iia.sc Jmv. Nacional 
«le Puniera Instancia en lo Criminal de 
Sentencia de la Capital Federal — luz- 
Hado "M"-- Al señor doclor Maréelo AfPis. 
tío Mi.mcot (Mal. ^.037.3)5). actual Fis- 
cnl pr.ra los Juzgados Nacionales de l'rl- 
nicri Instancia en lo Criminal y Correc- 
ción;. — Fiscalía N" '•. 

Arl. ','.' — Comuniqúese. i/ubii(|iiese. 
«lc.se a la Dirección Nacional del Registro 
Oliclal y archívese. 

LANUS.SK 

Prtlrn A. J. t'ínnvi 
Cnrlos A. Key 
Jaime Perruiix 



DECRETO 
W 3.9 5 8 
lis. As.. 171!) ,71 



A 



TKNTO a (|Uc debe cubillo 
cante de Juez. Nacional «lo 
Instancia en lo Criminal de 
cía de la Capital Federal y 



una va- 
Primera 

ücii'.cn- 
i|uc se 



hit dado cumpllmienlo a lo estable- 
clilo en ln Ley 17.4Ü5 sobre carrera 
.Hid.ci.il y su decreto rc:.-,lain. miarlo 
Nv l.Rbüjiiii. y en uso de las atribu- 
ciones conferidas por el articulo !>' 
del Kslaluto de la Hi-volnció.i Argen- 
tina, 

Ei. i'w-sun-Nir. 

di, i_a, Nición Aur.r.N un.' 

Dr.cn r 1 a: 

Articulo 1* — ücsiunu.sc .lúe/ Nacional 
tic Primera Instruida en lo Criminal de 
fjcnlcnc.lii di- ln Capital Federal. Ju?,i;ad;> 
letra "11" al señor doctor Jorco llorín. io 
Gabaslou ('Mal 4.211 DG1 1, actual üo- 
ciclarlo Uc la Cámara Nnclonnl de Apc- 
laelencs en lo Crimina) y Correccional. 

Art. V — Comuniqúese, piibliquesc dé 
uc a la Dirección Nacional del Jleaisl.io 
Oficial y lucliívcce. 

LANUSSF. 
Carlos A. Itc, 
Pedro A. J. Cnavi 
laitiir I'crriaux 



DECHF.'J O 

N? 3.959 

Do. A:¡..17¡.7¡71 

^\ TKNTO a que decb cubrirse una va 
cunte do Juez Nacional Uc Primera 
instancia en lo Criminal <lc Instruc- 
ción ele la Capital Federal y que se 
1«\ dado cumplimiento a lo estable- 
cido en ln Ley 17.455 sobro carrera 
Judicial i Mi dccvclo Mfflanicnlaxlü 



N» 1.8M|08, y en Uso de las a ü ¡luicio- 
nes conferidas por el articulo l>" del 
ls'slaliilo «le ln devolución Ai; < ji'.lun. 

Ll I'iu siocNin 

ni: i .A l\,\CIOK Anr.t N I IM.' 
I lll I'. I \, ; 

Articulo 1" - - Desiuuasc Juez Nacional 
de Primera Instancia en lo Criminal de 
In.stiuiclon. Jugado N-- ^U, di: la C.ipilal 
federal al señor doctor l'"loi eiuio Manui'l 
Vínola i Mal. ri.áUG.03l¡). 

Art. '.;■' - Comunique.'-e pul)li<|U,:.t', dé- 
se a la Dirección Nacional del ¡b-ei.-tn. 
Oficial " arehivese. 

I.ANUbüK 
Carlos A. Key 
Pedro A. .1. (inavi 
Jaime 1'erri.iHx 



i;.s. 

A 



CU t'l'Ü 

3. !) G 

As,, 7 !) 71 



TFN'l'Ü a (|ue debe <:ul)iiiM' ur.i va- 
cante do Juez Nacional d., Puiui.'/a 
Instancia en lo Criminal de Inslnic 
cion de la Capital Fcdeial y une se 
lia dado cumplimicnlo a lo e-i.ibleci 
don: la Ley 17.455 «obre carura ju 
dieia] v su decielo r<x].inirn'..lri i 
núiiiein 1 Hfiy.liK. y en usi'i de ln' 
al ) "luiciones eonfcridn-i pin ,•] ártico. 
¡<i .V del til a luto de la llevnluei-jn 
Aiyi'iilina. 

l:i IVuvui.n 1 1 

m: 1.a ,N ación Ah.imina 

l)n ni. i / : 

Articulo 1" -- Dcsi!;iia."v Jue/. .Nnciunal 
de Primcia fnsl.aneia en lo Criminal de 
Insinué ¡un. Ju/mido N" 4. dr la Capital 
Fcderai al señor doctor .lor^c Carlos 
Ilenne/ Cruz i Mal. 118.971 1, acluai De 
íení-.ir '.e l'nbies, lioapaecs y Alísenles 
para los Tnbunalc, en lo Criminal y Co 
rreccioniil, Defensoiia N" V 

Arl. 'í Coimmicilic.se. publiipie 

se a la Dilección Nacional del V 
Oliclal ' ai eliive.'.e. 

¡..ANUSSIs 
(arlos A. Key 
t'cilr» A. .f. Cna\i 
Jaime l*rriiau.\ 



DECHETO 

NV 3.903 

lis a.s . i7;:i;7i 



A 



\ TKNTO a (pie <!( be euhrlrsc una va- 
eiuih id liefcnsu <le .'ubres, liicnpn- 
ees y Au.senle.s a.nte A Ju/.¡;ado Fi- 
del al de Victima (llio Nceio), y que 
■ ha dado cumplimiento a lo csli.- 
blceido en la l^ey 17.455 sobre envrera 
iinlieial y a u d( ciclo 1( ijluilleii luí io 
N" I I¡. r i3|<;«, 



l:i. I'rn -.im ,vri; 

oí i a N m ióm A iu. i m n NA 

lili MÍA 

Articulo 1" — IX-->u;na.sc Defensor de 
I ubres. Incapaces y Alísenle;, ante el Ju/.- 
i.ido 1 idcral de Viedina i llio Nci;ro) al 
eíior doctor Serafín Fusaro (Matricula 
.'i Mi .170). actual Secretarlo del Juzgado 
Federal de Primera nslancia de Hlo G ... 
l.'T.os <:;,i.ila Ciu/.'i. 

Art. i" — Coinuiuipiesc. |iublif|ucse. dé- 
se a la Dirección Nacional di. I Kcgtalro 
Oficial .' aicliive.se. 

l.ANUüb' 

Carlos A. Key 
Pedro A. J. Onav:. 
Jaime l'crTÍaux. 



DKC 1¡ l'l'O 

N° 3. 9 04 

lis As.. IV 3'71 



• Kl Presidente 
»u u Nación Aio.imiina 

Dlciu/ia: 

Articulo V — Dcslpnasc Juez Nacio- 
nal de l"i Imei a Instancia en ' lo Civil 
di: lu Capital Fedcnil — Jugado N» — 
ai señor doctor Norbcrlo Curios Scotll 
(Mal. 2.310.303). actual Secretarlo de la 
Cainnra Nacional de Apelaciones en le 
Civil de la capital Federal, Sala "F". 

Arl. Z" — Comuniqúese, publlqucsc, 
dése a la Dirección Nacional del Regís 
tro Oficial y archívese. 

LANUSSIS. 

Tc«lro A. J. (inavi. 
Carlos A. Key. 
Jaime I'crriatix. 



A 



ce 
■ i-tro 



Ij E C U l-J T O 
M" .1.0(3.1. 

TI- As.. li|!l',l 



A 



/"i'l'KN'l'Ü .i (,u 

'■aill^ lie 

cion. i ,ic 



delie 



eubi iim o i ni \ o - 
JUC7. de la Caiu.ii a Na- 
Apclacioncs en lo Comer- 
cia', de ta Capital Federal y i¡ue se 
lio dado cunipllmicnlo a lo estable- 
'.'ído en la t.ey 17 45.') sobi e carrera 
.uulitial y su decreto rcnlaiuotai :•• 
N" MI.W-'liB. y en uso ae las alnbu- 
eion 's cinlfei iila.s por el articulo i' 
del lsslal.vjto de ln Revolución Ar- 
¡iei-,1 ina, 

l.l I 1 , 1 SHII.N 1 I 

1)1 1 A Cv ACI'IN Aia-l N II \ ' 

1)1 clin.' : 

Articulo 1" — De.si;;nasc Juez de la 
Cámara Nacional de AlR-laciones en lo 
Comercial de la Capital Federal al se- 
ñor ductor César Aijustin Galbiss i i.'.ínl. 
4 ■Uiü.72! 1 >- actual Juez Nacional i!e Pri- 
mera Irstancia en lo Comereial i carro 
del Juzcado N" 2. 

Art. í" — Comuinnue.se. 
(¡ese a la Dirección Nacional 
lio Olieial y iirclntesf 

I.ANUKSR 
Carlos A. Itev 
Pedro A. J. Cuati 
Jaime l'erriaiiv 

d ic c: K Y, T O 
N? 3. 9G2 

Us As.. .7.9 71 



l'KNTO a que debe cubrir.se una v; - 
cante de Procurndor Fiscal anlc 1 
J uzeado Federa! de Ncu«iucii y que 
se lia dado cumplimiento a lo esta- 
blecido en la Ley 17.455 .sobre carre- 
ra judicial y su . «ciclo irgl.imcitln- 
I io N" 1 .8511,011, 

I i. Phi tilo s. r i: 

or \n No ion Ar.i.iNiisj 

Di eiu i A: 

Articulo !■' — Detiipiase Procurador 
i'iscal ante e. Juzgado Federal de N«mi- 
ouéii al .señor doctor ftoc.cilo Ramón Lo- 
te z Manpiel iMal, 4..1C4.122). aclual 
Vecn lario de ese Juzgado. 

Art. ¿" — Comuniqúese, publlq esc. «10- 
."; a la 'íireicioii Nacional del Kecl.slru 
Olleial y archívese. 

LANU.S3F 

('arliw A. Hcv 
Pedro A. J. Onavl. 
Jainir Pcrrianx. 



pnP, 
del 



He::is 



Ate 



Ef'l'O a (|U(^ debe cubrirse u.n va- 
canlc de Asesor de Menores en io Ci- 
vil v Comercial y que se lia dado 
cumplimiento a |o o-Jablcr ido en la 
Ijc.v 17.455 sobre carrera judicial v 
su liecrcto reglamentario N n 1 K'.iO'fíH. 

li l'm.i.mi-.N'ir 

OC LA N A.I..HIN Aína ,v ii • ' 

Drcr.rr.,1 

Arlículi) 1" — Dcsiuna.si? Asesor i.e Me- 
nore.«i on lo Civil y Comercial — Asesoría 
N'> :)-C al señor" doctor Patríelo José 
Haffo lilcnena.s (Mat. rr' 4. 312.000), ac- 
tual Secretarlo del Juzgado Nacional de 
Primera Instancia en lo Civil N" lll de 
ln Capital Federal. 

Art. 2" — Comuniqúese, pubiupie.se. 
dése a la Dirección Nacional del Registro 
Oficial y archívese. 

I.ANUSSK 
«arlon A. Hcy 
Pedro A. J. ónaví 
Jaime Terriaux 



D litil! UTO 

N? 3. 9 G 5 
Us A'.., r mi 



A 



TEN' IO a que uebe cubrirse una va- 
caitl«' Je Juei "acional de Primera 
Instancia en lo Clvn de l.¿ Capital 
l'cilcral y que se ha dado cumpli- 
miento a lo establecido en la Ley 
17.4fi5 sobro carrera judici.il y su de- 
crelo reijlpiiieiiiaiilo N" l.B. r i!l¡Cfl. y on 
uso Or .as atribuciones conferidas por 
(1 iiilieulo 5" del Estatuto de la Ilc- 
.oluiion Argentina. 

I l. I' ;i .en s l i 

ni i ■v \ m.ion Am i\ii\i 

I)i i ni i •, 

Arluulo 1" 'V.M;;iia.se Jiie?; Nacional 

(L Primera Inslai.cia cu lo Civil «le la 
Capital Federal —Juzgado ll? 10— al se- 
ñor doctor Auustiii Juan Oualbcrto Joa- 
i|Uiii Din añona y edia (Mal. 4.074.(1111), 
.nlual ¡secretario lie la Cániurn Nacional 
de Apelaciones en lo Civil de la Capital 
Federal -Sala "D"~- . 

Arl T — Comuniqúese, publiques", dé- 
se n la Dirección Nacional riel Hccuslro 
Oficial : archívese. 

I ,M N i 

C: arlos A. Kiy 
Pnlru A. J. Gtia>:. 
taime rerriaux. 



D EC RETO 
m 3. 9GG 

As 17,3.71 



li 



A 



TKNTO a qiie dclx 1 cubrirse una 
laeanle de Juez Naeional de Pri- 
mera Instancia en lo Civil tic .la 
Capital Fcdeial y que se ha dado 
cumplimiento i lo establecido en la 
I /-y 17.455 sobre carrera judicial y 
su Decreto rc|;lamcn(flrlo N" l.no.l'liH. 
y en uso de las atribuciones i-oii- 
lerid.is por el articulo 5 ? del Esla- 
lulo de la Revolución Argentina. 



IlliCIl UTO 

N° 3. 9G7 

lis As., 17|0,71 



A- 



TENTÓ a que debe cubrirse una 
vacante de Juez Nacional de Pri- 
mera Instancia en lo Civil de la 
Capital Federal y que se ha dado 
cumplimiento o lo establecido en la 
Ley 17.455 sobre carrera Judicial y 
su Decreto reglamentario N» 1.859/CB' 
y en uso de las atribuciones eon- 
l cridas por el articulo 5' del lvstu- 
I "lo tic la Revolución Argentina, 

Tu. Pnnsnin.NTp 

oe i.a Nación Akctniina 

De<:ni; i a: 

Articulo i» — Designase Juez Nnclo- 
na< de Primera Instancia en lo Civil 
de la Capital Federal -Juzgado N» 17— 
al señor doctor Roberto Ernesto Greco 
(Mat. 4.490.435), aclual Secretario de 1 
Juzgado Nacional en lo Civil W 17. 

Arl. ;¡" — Comuniqúese, publlqucsc. 
dése a la Dirección Nacional del Regis- 
tro Oficial y archívese. 

LANUSSE. 

Pc«Iru A. J. Gnu vi. 
Carlas A. Rey. 
'aímc rerriaux. 



riliiVl.SlON SOCIAL 

K0(íi»uv:ii do eonijiulibilijad para 
jubilados en ¡letividad. 

DECRIiTO 

N" 3.858 

lis. As.. i4;9>71 



V 



1STO lo dispuesto por los artículos 
<>G de la ley 18.0.17 y 44 de la ¡ev 
1B.0J8. y 

CONSIDERANDO; 

Que las citadas disposiciones leyales 
establecen la incompatibilidad cntie 
el kocc de la jubilación ordinaria o 
por edad avanzada y el desempeño 
de actividades en relación do depen- 
dencia, facultando sin embargo al 
Poder Ejecutivo para disponer )w>r 
tiempo determinado y con carieler 
r.eni'i-al, reijiniencs do compatibilidad 
limitada con reducción de los haberes 
de los beneficios. 

Que en uso de esa facultad, por de- 
creto l.C01|70 se- íljó en la suma do 
doscientos cincuenta pesos ($ 250) 
niensiinlcs, el monto mfVxiiiio >dc la 
jubilación compatible con ln percep- 
ción «le remuneraciones por tarcas 
en relación «le dependencia. 

Que se estima conveniente adecuar 
el límite de compatibilidad al haber 
mínimo de la.s prestaciones Juulla- 

forias. 

Por ello, 

IlL Plll'SUII.N'IL 

oe i.a Nación Akci niin/i 
Dr.cn i: i a; 

Ariiciiln 1" — Ix»s ya jubilados o los (pie 
so jubilen en el futuro por aplicación 
de i; s leyes vimuiles hasta el 31 de «!!• 
ciembre de 10GB o do las leyes 18.037 
y '.11.030. que hubieran vuelto o volvieron 
a la actividad, cuando en virtud de laf 
nuimas de las leyes citadas en ullliuo 
termino existiere Incompatibilidad entre 
el goce del beneficio y la percepción de 
remuneraciones por tarcas en rclaciór 
de dependencia, podrán cobrar la jubi- 
lación hasta et monto del haber nilnlmn 
de esa prestación. Tinento o que so lije 
en el futuro. 

I.a présenlo disposición regirá desde el 
I o de octubre de 1071 hasta Cl 31 df 
diciembre de 1073. 

Art. 2° — Comuniqúese, publlqucsc, dé- 
se n la Dirección Nacional del Registre 
Oíieinl y archívese. 

l.ANUSSK. 

Francisco G. Manrique. 
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Secretaria ilc Salud Publio» 

BODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO 

Reglaméntase. 
DI.CKETO 

N» 2.12G 
u.s ns., aoiopí 

/laTO ln Lev 10.28'», t|UC establece l« videncia 



Hglr*5 



V 



« videncia (1c las norma: hif-lrnico-s.li'l- 
y de lelcnulicaclóii comercial contenidas en el Códi^i 



tartas, bromulológlcas 

Alimentario Argentino: y 

CONSIDERANDO: 

Que la Secretarla do lislaeln ele Salud I'iiuücíi ii;i proyccUielr l;\ coi iciputi 

cliente rciilamcnlaclóh. asi como ordenada las normas del cltatin (."(idlirp 

Por olio 



Ei. 

PE 



I'HÜSIH! Nr| 

LA Nación 



Aiu 



Dlcucia: 



Articulo !" — Apruébase 
blMtdo por Decido N" H1|M 



el texto ordenado del Reglamente 
V «'I de sus normas modificatorias 
preparado |»r la Secretarlo de Estado do Salud Pública, según - 
Uclonct que tomo Anexo I forma parle del presente decreto y 
articulo 1* do ln U\v 18.284, constituye el Código Alimcmorlo Argentino 

Art. r - Ap'ué.inuc el cuerpo de disposiciones que constituye la rcKlamcnta- 
tlon Uc la Ley ti:>(H y que, como Anexo II. forma parte Integrante del presente 



Alimentario cala 
v complementarias 
.-I cuerpo de dispo- 
que. de acuerdo ai 



decreto. 

Art, :;' — Cnini-iuquc-it, publiqucsc 
Oilcml y atviiivce 



dése 



la Dirección Naca nal del l¡'i;i.,ln, 



LANUSSE 



l-'rjuicisrn G. Manrique 
Osc.tr .M Cln-M-tilla 
ITtltrirl I'crrrn. 
Juan A. tliiilici. 
Jli-r-icio iM. ItoilrÍKin/ (' 
Arturo Mor Itttig. 



común ai,i.\ii-;\t.\i;iw ., iüíkxtino 



ANl Xf 1 



i - disposiciones oenekales 



Articulo i<- — 
fraccione conserve 



1'oda 



)H.'iionn. 1 J» mu comercia o establecimiento (pie iliibmr 
.. transporte, cxjicnda, exponga, ¡mpoitc o expone alimentos con- 

dimentos, bebidas <i primeras materias correspondientes u los, misinos v aditivos 
alimentarlo*, elcbv cuirjpllr con las dis)ioslrioncs del nre.senlc Código. 

Articulo 2» ■- Todo alimento, ce.iiellinonio. bebida u mis primólas mnicnas co- 
rrespondientes y aditivos alimentarios, que so elabore irnccione conserve iniuspui- 
tj. expendn. expone» Importe o cxpsittc. debe satlslare» la.s cxU-cneías de, picscMi» 
enalRO y su venta ser autorizada pilr la itutoricliid -anuaria comí* ionio 

Articulo ¡I'' — Todo proceso de llaboraelón que n- íi¡;urr cxpicilann nir 
picscnlc CodiKO. muí Mello .si no Infíotltico eJomeiUos extraños o uniesen o a- 
Hilero el valor nulilllvo o aptitud biripialológica t\r los alimentos n 
«I Unte 

Todp alimento elaborado y no definido en el ¡irc.s,mir Códice 
l»»ao por I» autoridad .sanitaria competente siempre eme .sus maie; 
Meo* de elaboración, aptitud broinalolocira. envase y ruluiiicioii 
•Xlgcnclas de este Codico. 

Articulo W — Cuando lo elisponr.a la outundae sanitaria nacional, en r 
U naturaleza o complejidad de los producios, las actividades cnini rendida 
artículos lf y 2v <le este Códlf:o. debrrnn mi i-eali¡rail.is con ln dirreeion 
Un prolcslonai antovb.ndo. 

Articulo S" — Un término del nudo .n un pái.ati 
digo llene la misma sluniflearion en cualquiera oír» 

Articulo fi'' — A los electos del présenle Coi» Ir o 
dlllnlelones 

1. 



'■i inin. n os 

pudra su 
:as pi 'unir 
rrr.ptui. huí 



en r-i 

o III 

le MU' 

ii,:;o 
le; 



cualquiera ríe: pie 
parle que . n , ln cni 
se establecen las 



Ircn 
.t*i i 

,)Ik 



on 
en 

i ICH 



de 



de 



Có- 



persHi»., o instituí i.m que 



ia^ qui 
no va: 



'|U' 



ai acción eone udiíi 



li'i'UoloKieas. t.unl 



|Jlli • 



que 



que 

IIICIIIS 



lespomlicitlo a 
no aiituriyacias 



ileiniM ni 
pviecian i 



Consumidor: Toda |x.-rsona o uuipo de 

re alimento-, para consumo propio o de loievios 

2, Alimento: Toda sustanclp o ine/cla de sustancian nauírales c. elaboiací 
niKciuIns poi el hombre nporh-n a su ornanlsmc ios mai.eiiales y la ' 
necesarios paut el desarrollo de sus procesos nlnlomros. l.a desn-nacio 
mentó' Incluye, ademas, las susianeías o nuv.. las de susiai 
gleren |)or hábiio. costumbres o como coadyuvantes lencan 
tritivo. 

3. Aditivo alinicotjrlo: A ctliuquiei sustancia ( meyein ilc suslnnria-. 
tn o mdlivclaincule inodifiqucn las raraete-is' leas tísicas. <iuiniiea 
Ricas de un alimento a lo., rícelo.- de su niejoi anuí iiln nreseiviu 
labib/.acion. siempre que 
ft) Sean Iihkuos poi si mismo o ;i naves <l 

condiciones de uso: 
bl Sil empleo se just.il iqqe pot i ;i/ou 

les o psiroscnsorniJes nccesiinas 
O Respondan a las exigencias de desq;iun 

este Cotíqui. 
4 Alimento j-cnii¡n<> o mirmal: Se entiende e 
ílcaclone.s rei;liunentai ias no conlenca sust 
dos que coiillKUren una adulteración v se 
rolUltulo ICKales. sin Indieaciones. .ümhos 
ix.s|x;cio .« su orinen, naturaleza y ;.alidad 

5. Aliiiiciilo atlerüilo: lil que por causas nalurale de indoli 
blolóqlea. derivada de liatainicnios u-cnoln 
sufrido deteiion, en sus eanirtcrlslicas 
trlnsoca o "n su valor nutritivo 

6. Aliint-nto ctmlaoiiiiailn: 151 que cnutc:i!'.i: 

a) Agentes \ivos i virus, mlrrnori'anisn'ios i p irasito.s 
llldy Mistancias químicas, minerales u ttriM'ilcaj. c 
clon normal, sean o no repulsivas o toxicas 

b) Componentes natuiales loxlcos en eoiicculniciou mavoi 
|K)i las rxli'.cni las renlamenliirias. 

1 Alinn-ntn niliillrrailn: 1-;| que | ( a sido privado m lorma 

HU.s eli.mcnios ulitis o cu actcnsl.icos temp.a/.andulos 

tes o efítranos, que ha sido adlcionade de aditivos 

dos a tratamientos de cualqua-i naturaleza 

clones, del ¡cíenle calidad de malcrías 
í. Alimento falsificado: lil que tenj-a l:\ 

\m producto IcRitimu prole^idn o no 

como este sin serlo o que. no proceda 

de producción conocida vio declarada. 

g Articulo 7" Con (a ex¡iie:ooo mloxieaeióii per ulimenlns se entiend 

SOS patoloeiros originados no .sólo por alunemos alterados 
Bestión de productos que. a pesm ,\, 
IBcntos o .sustancias nociva 



s que 
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■xivnda bato l; 
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jicos aisladas 
orciiuo eiilieas. en - 



spe. I- 
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■ice 

onilo 
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p;i 
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|U.M 
HUÍ .i 

SU I' 



ha 
ln 



¡ü-la ■ 



o 1<I 

olí o: 



pío >i 
prunas e 
apat icne: 
por iii.ur; 



parcial 
o leí poi 
no aidie izados o 
dl.snnulai o oeultn 
defectos ce elabor. 
y earacli res genera ¡es 
recistrarla y se deiioin 



de sus verdaderos l:\bricante 



al de 
lucí - 

miel l 

iltera- 

un 

.li- 
le 



apariencia 



expresainenle admitidos ¡lar 



ios sustanr 
i cada case 



pesai de piesenlar 
para el oí canlsnei. iinaiuieía sea 
•, j. . rl - "' ~ Q'-'^la piohibido adicional a los alliiiet 
ÍO«.ltlvo.s» que no estén 
Jifto. 
Dcfterím atíiecai.so en el mouu-iito de la elaboi aen-i 
en la proporción necesaria pata el Un propue-to \ 
iconarse con posterioridad, para disimular, airona 
■Orlcnclou. de inanlpumción o de ronsetvarlon 

Articulo D" - Los alimentos elaborados en el país 

"«■L'i " 1 ' 1 '' 1 , 1 ít> "" llP llcuc " lc «o» >"s procedimiento „_.„ 

tidciín lite caraclcristlcns propias de los Upo» orluvuulcs (Tin 
". Marsnln, rtc : quesos: Roqiielort. Gruvérc, eto.) l 
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on 
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os: Oporto 



Iran- 
res- 
Uív- 



ArtlcBlo W.\- La* dlíposlclone» del presente Codito rlffcn para los alimento* 
destinados al consumo dcnUc del palí, pudlcndo adicionarse sustanoiae no autori- 
zados a los productos alimenticio* bebidas elaboradas para la exportación, siem- 
pre fule el interesado demuestre que ellas son permitidas en el país de deslino. 

Articulo 11. — Toda mercadería que se venda debo ser do la misma calidad 
>im: la que *c exhiba y en caso tic productos no homoRéncos en l amano. . forma o 
color, que signifiquen distinta calidad, deben exponerse a la venta en forma tai 
que el adqulrcntc no pueda ser Inducido a error respecto a las características d« 
la mercadería que compra 

11 -CONIW'IONKS GI'.NEUALES DE LAS I AltlMCAS Y t'OMKKCIOS 

DE ALIMENTOS 

Normas ilc •uráelcr i;coi-ral 

Articulo 12. - Con la denominación de l-Vibrlca de Alimentos se entiende «I 
csU.blcctmicnlo que elabora alimentos. Con el nombre de Comercio do- Alimento* 
se entiende la casa de nep ocios que reserva, fracciona, expende, importu o oxporta 
los mismos con deslino al tonsumo. 

Articulo 13 — La instalación >■ luncioiiniuicnto de las fábricas y comercios rio 
«Mínente» será aulorlxiuia por la itutoridad snnltuiia correspondiente al lugar don- 
de se produzcan, elaboren, fraccionen, conserven o extiendan. 

Articulo U. - El ülulin de la autorización deberá comunicar a dichn autoridad 
sanitaria lodo acto que triplique el traslado de ¡a fábrica o comercio, cuanele vi 
realicen ampliaciones o cs.mbios cu las instalaciones o cuando se CHmbic el pro- 
piciarlo, la firma comercial o se modifique el contrato social o la naturaleza do 
sus actividades. Ii;iml obligación incumbe a sus sucesores a titulo universal o par- 
ticular. 

Articulo lü. — Queda prohibido cluborar. fraccionar, manipular (encr en de- 
posito o expender producto* alimenticio., fuera de los establecimientos tiublliliulotí 
a tales Unes por la autoridad sanitaria correspondiente. 

Articulo 1G. — El Ulular do la autorización drbe proveer a' 

1 1 Mantener el cslablecimicnlo en ias condiciones determinada.- en la . autori- 
zación y en buenas condiciones de higiene; 

2) Que ios productos elaborados o puestos en circulación se Ajusten a lo auto- 
rizado 

3 1 Que lenuu documentado el oliven y procedencia de los productos y malcrían 
primas utilizadas <;n la elaboración, el Upo de unidad de envase y marca, 
asi como el fraccionamiento a que hubiesen sido .sometidos para su expendio: 

4 > Que no se realicen procesos de elaboración sin la presencia cicl Director Tccl 
nlco. i liando correspondiere: 

í>> Que el eslabloclm.enln cuente vu forma iK-rmanenle con los elementos desti- 
nada a la elaboración de los producios, contralor y conservación de los raía- 
mos. ... 

lil titulai del eslableeiniienio es responsable laminen por el Incumplimiento d« 
toda olrn nbllipicinn prevista en e> presente Codillo 



debe 



Articule IV ti Uirectoi Técnico, a que se refiere el Inciso 1 del articulo 16. 



1 



mis ensayos 
primas qi.o 



comprobaciones para determinar m aptitud de jas 
utilicen, siendo i csp-inMiblc de su calidad y adií- 



llslco. químico y inicio - 
ajusicti a la composición 



l'sai (irai 

m.ilcí as 

ciiiicinn: 
^i isnsayiu ios producto.'; elaborados en sus aspado 

Inolocico. siendo icsponsabi.. de que i () .>, misinos si 

declarada y autorizada: 
Ji l'roveei a ¡a adeeuadu rons. rvaeion de las materias primas aditivos y pro 

duelos elaborados. 

OE I.OS ESTAULECIMIENTOS EK PARTICULAR 
Nuriiias ilr rurnrler xrnrral 



Los locales de las la bricas y comernos de alimentos Instalar 1 -.» 
la r.cpíiblicr. Arcentiua deben cumplir las siguientes normo.* Ue 

bien aseados, no siendo periniliao 



ArUcuio III. 
en el leiriiono de 
caraelcí penr-rnl. 

li Ui'iK-ran manlener.v en Lodo momento 

utilizar.'ns eon ningún -otro tlestlno. 
■¿i lin las fabricas y locales donde se manipulen moductos alimenticios no kc.'A 

permitido escullir lumar mascar tabaco o chicle o comer 
.Ti Durante ias horas de trulla ,1o. ei aire deberá icnovarse por lo menos uva 
veces por hora y su coiv.poslclon deberá responder a las exigencias del ai- 

l-lV, ti IO *.o . 

4 1 La capacidad de dichos locales nc será lnlenor a qulnco metros cúbicos sor 
persona. La superficie total de Irs aberturas en los espacios donde se tra- 
baje no sera, en nenerin. inicnot a la sexta mirle tic la superficie dei suelo 
en locales de hasta cien metros cuadrados y a la décima parle en locales de 
.supcrlicie mayor. 

Se admitiía menor supcillcie de aberturas siempre que se aumente propot. 
eionalinenic la capaeldao por persona que trabaje en el local o el mdlcc df 
renovación del alie. 

bi La iluminación se liara por luz solar siempre ouc sen posible v cuande se 
necesite emplea! luz artificial, esta deberá ser lo más semejante a la na- 



turio, 
lin ios 



locales donde 



1) 



») 



!h 



c 

uis 



ma- 

ext. 



10 i 



manipulen o almacenen productos alimenticios en- 
vasados o no y que comuniquen o no ron el ixterlor. la.s aberturas (icbrran 
estar provistas ele dispositivos aelecuaelos para evitar la entrada ele roedo- 
res, insectos, pajares, etc. 

Los productos chíbemelos como las primeras malcrías y los envases clery;- 
raii tenerse en soparles e estantes adecuados v en caso de estibas, esla^'W* 
rnn hechas sobre larlma¿ o encálmelos convenientemente separadeis riel .iiso 
a una altuia no menor de 0.15 m. 

l'-.i los locales ele claboacion solo se deberán tener las primeras 'matoiTis 
necesarias con exclusión de todo otro producto articulo. Implenienlc 
lerial. (Vei en el présenle, con el nombre de cada usina v fábrica 
k. r ''iicias parliculares que se elan pina la.s mismas i. 
La existencia en laa usinas y lubricas el<* 
dclcclos de elnboi ación o conservación 

elaboración corrección reeslerilizaciun etc. y no podra Justificarse eon 
niiifíiin aitiumenlc por lo que sin perjuicio del decomiso c inutilización co- 
iresp.aidieule. se peo. na en todos los casos 
Se admite un pluAi de -IB horas hábiles 

parados, ele li.s devaluciones pina control de las mismas, pudlcndo ios ,m- 
pectores exigir las constancias respectivas 

Las tuinas coinei ci des propietarias ele establecimientos, usinas v lábrlcas. 
son responsables de tóelo producto que envíen a la venia 
-labor. i oiun o dellclcncins en el envase, no aelinlliénelosc 
probación, excusa alguna que 
bilklael 
Antes iic 



proeluctos elcvuePoi por presentur 
supone ia Intención ele utilízanos .rcr 



•\sa 
|>ara la 



tenencia 
lenenclu 



en ambientes se- 



no 
proUneía nlennar 



con detectof Ue 

en el caso de com- 

desviar esta responsa- 

sei introducidas en el proceso o en un punto conveniente del mis. 
mo. las malcrías primas ele lien somelerse a inspección, clasificación 'o .-*- 
icccion scKem sea necesario para climinai las materias inadecuadas Estas 
operaciones se i\all/.aran en condiciones san i I arias y de 
continuar las ojieraclones de Iratamlenio solo deberán 
■ implas y sanas. 

Las materias pilmas eleberau lavarse 
tierra o rvulquicr eilra coiuatninaclon 
Unes no deberá rccircularsc a menos 
ellclones que no con.slitu.va un peligro 



limpieza. Para 
empicarse mnterlas 



secun sea preciso para separar la 

lil anuii que se emplee para estos 

iue se la trate y mantenga en con. 

para la salud pública. El agua un- 



y conducción del producto llnal cleberA 



mearla para lavado, enjuagado 
ser de calidaei potable. 

Las operaciones preparatorias que conducen a¡ producto terminado Y ; las 
empaquetado deU-rati sincronizarse para permitir la manipulación expe. 



de 



ditlva de unidades consecutivas en la pioduccón en condiciones que eviten 
la contaminación como la alteración, ln putrefacción o el desarrollo de 
inlciooiRanísmas iniecciosos o toxlcogónicos. 

Lo* materiales para empaquetar o envasar alimentos deberán almacenara* 
T emplearse en condiciones higiénica». No transmitirán al producto wat- 
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tandas o elementos perjudiciales, proporcionándole una protección nilccun. 
da contra la contaminación. 

Toda partida de producto alimenticio que hubiere sido elaborada o se ela- 
boro en condicionen hlglcnlco-sanltarlns defectuosas o en Infracción n las 
illupoolcioncn vigentes será decomisad-., en el acto, idn perjuicio de Inn 
sancionen que pudieren corrcs|>ondcr. 

11) Los establecimientos, uslnns, fábricas, dcix>sltos, almacenes por mayor y 
menor y despuchos do producios alimenticios, no podran tener comunica, 
clon directa con caballereas, criadero de animales y otros Jugares simila- 
res, considerados como Inconvenientes. 

12) Los sótanos tendían suficiente aireación ( iluminación y serán de fácil 
y scüuro acceso. Sus paredes, piso y techo poseerán alslaclón hidráulico 

13) Las nufllanclas alimenticias, un podrán almacenarse en locales que no reu- 
nan las condiciones exigidas para esc destino. 

14) La» firmas comerciales propiciarías de establecimientos, usinas, fábricas, 
depósitos, almacenes por mayor y menor y despachos de productos alJmciu 
Helos, están obligadas a combatir la presencia de roedores c ínstelo;; pul 
procedimientos autorizados, debiendo excluirse de los mismos lo:; perros, 
galos u otros animales domésticos. 

Todos los ralonlcldas, fumigantes, Insecticidas u otras sustancia; toxicas 
deberán almacenarse en recintos separados cerrados o cámaras y mane- 
jarse solamente |X>r iicrsonal convenientemente capacitado, con pleno cu- 
noclmlcnto de los peligros míe Implican. 

16) Los locales ocupados por establecimientos, usinas, fábricas, depósito:,, ni. 
maecnes por mayor y menor y despachos de producios alimenticios, dis- 
pondrán de agua potable en cantidad suficiente y las pítelas necesarias pa- 
ra ol lavado de lo» recipientes, etc., doladas tic desagües conectados n la red 
cloacal o pozos sumideros reglamentarlos. Deben mantener ec en todo mo. 
mentó en buen estado de conservación, presentación y oseo, y poscciun 
pino» construidos con materiales Impermeables. La autoridad sanitaria po- 
dra ordenar el asco, limpieza, blanqueo y pintura de los mismos cuando 
asi lo considere conveniente, como Uimblcii la colocación de friso Im- 
permeable de 1,80 mta. de altura, donde corresponda. Del mismo modo, lab 
maquinas, útiles y demás materiales existen les deberán conservarse in ca- 
tlnfactorlan condiciones de higiene. 

M) TiKlod los comercios que cxiwmlan productos de fácil allcí ación por el ci\- 
lor, deberán poseer un sistema de refrigeración adecuado para conservarlos 

17) El fraccionamiento permitido de alimentos tiebe realizarse en el acto de 
mi expendio directamente del envase original y a la vista del comprador 

18) El kerosene, Jabón, fluido desinfectante y similares fracciona bles deben 
mantenerse en lugares adecuados y separado; de los productos alimenticios 
aun cuando se expendan en envases originales. 

Articulo 10. — A los efectos del presente Código lo.- propietarios, los d irritaros 
y Jos gerentas son directamente responsables de las Infracciones que cometa el 
personal del establecí míenlo, lo que no libera de responsabilidad o los operarlos 
culpables o cómplices. 

Articulo 20. — Los obreros y empleados de las fábricas y comercios de all 
montos deberán cuidar en todo momento su higiene personal, a cuyo electo »os 
propietarios de aquellos deben proveer las instalaciones y elementos necesarios 
tales como: 

1) Guardarropas y lavabos con jabón, separados para cada sexo. Para el se- 
cado do manos el establecimiento proporcionará toallas u oíros medies 
adecuados. 

2) Surtidores (grifo, tanque, barril, etc.) de agua potable en proporción y ca- 
pacidad adecuadas al numero de personas. 

3) Uctrctcs aislados de los locales de trabajo con piso y paredes impermea 
bles hasta 1,80 m. de altura, 1 por cada 20 'jureros y para cada sexo. Los 
orinales se Instalarán en la proporción de 1 por cada 40 obreros. Ks obliga- 
torio el lavado de las manos con agua y jabón cada ve/, que se haga liso 
del retreta, lo que se hará conocer al persona! con carteles permanentes 

4) Ll lavado de las manos del iiersonal se hará todas las veces que sea ne- 
cesario para cumplir con prácticas operatorias hiclcnlais. 

Ij*s rozaduras y cortaduras de pcqucfiu Imjxirlaiiela en lus manos deói'ritn 

curarse y vendarse convenientemente con vendaje Impermeable adecuado. 

Deberá disponerse de un botiquín de urgencia para atender lus raso-, de 

esta índole. 

B) 1,-os guantes que se empleen en el mane lo d< los alimentos se iniiiiiriidrán 

en perfectas condiciones de higiene y ofrecerán la debida resistencia Ks 

taran fabricados con material Impermeable, excepto en aquellos caso? en 

(pie en su empleo sea lnaproplado o incompatible con las tarcas a realizar. 

Articulo 21. — El personal de fábricas y comercios de alimentación cualqu.c- 

rn fuese sil Índole o categoría, a los efectos de su admisión y permanencia 

•n los mismos, debe estar provisto de certificado de sanidad expedido por mí- 

Ulcoe o instituciones privadas reconocidas por la autoridad sanitaria compélanle 

debiendo el mismo ser renovado cada seis meses, lista obligación rs rxt, nvlvn i 

los propietarios que Intervengan directamente en sus establecimientos cu;ilqr„cra 

lucra la actividad que desarrollaren dentros de los mismos. 

Los certificados de sanidad deberán tenerse en depósito en la administración 
del establecimiento para su exhibición a las autoridades sanitarias, cuando (.Mus 
anl lo solicitan, con excepción de los empleados que trabajan fuera de 1 >% . Ma 
DMcImicnU» quiénes deberán llevarlas consigo. 

El personal que presente heridas Infectadas, llagas, ulceras o cualquier do- 
lencia o enfermedad transmisible por los alimento:: (en especial la diarrea i no 
deberá trabajar en ningún departamento de una fábrica o comercio de ulUiirnlo-, 
cuando exista la posibilidad de que pueda contaminar los alimentos con uivuiil'- 
mos patógenos o las superficies que hayan de estar en contacto con los mismos. 
Articulo 22. — Las iwrsonos que Intervengan en la manipulación y conduc 
clon de productos alimenticios en almacenes, panaderías, pastelerías, dcsixmas 
llambrcrliiH. mantequería, despacho tic bebidas, bares, confiterías, resiauranles y 
alinea, plw.cnan, cocinas, fábricas de churros, empanadas y sandwiches l-cluilns 
y heladeras, ele, deberán vestir uniformes (blusa, saco o guardapolvo)' \ roí ras 
,eolor blanco o crema, lavables o renovables. En las carnicerías verdulerías ltu- 
terlan, mercados y fábricas de producías alimenticios (conscrvn's dulces gállen- 
los, cmuulldos. ele), es obligatorio el uso de delantales o guardapolvos v 'rorros 
blancos, Ln casos especiales se podrá autorizar el uso de delantales oscuros o de 
«\urolci gris, azul o kaki. Estas piezas de vestir deberán encontrarse en todo mo 
«nenio en perfectas condiciones de conservación y asco. 

AIRE AMiUENTE 

Articulo 23. — Los valores máximos recomendados para contaminante; jn 
aire ambienta que cumplen la condición de no provocar efectos adversos por ex- 
posición diarla y repetida, son los slculcnl es- 



Anhídrido carbónico máximo 

Oxido de carbono máximo; 

Acido clorhídrico máximo: 

Amoniaco máximo: 

Anhídrido sulfuroso máximo: 



Acido Sulfhídrico 

Cloro 

Dromo 

Flúor 

Sulfuro de carbono 

Acido acéllco 

Acetona 

Benceno 

Cloroformo 

Dlclorodiíluormctano 
Acetato de ctUo . . . 

Pormaldchldo 

Hcxano 

Metano) . . . , 

JJromuro de metilo 

M»í U 

Acido Nítrico 



máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo; 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo: 
máximo; 
máximo: 



.000 
50 

5 
50 


10 

1 

1.1 

0.1 

20 

10 

.000 

25 

50 

.000 

40G 

5 

500 

200 

20 

200 

2 



partes poi 
partes por 
partes por 
partes por 
partes por 
partes por 
parles por 
partes por 
partes por 
partes por 
partes por 
partes por 
portes por 
partes por 
partas por 
parles por 
partes por 
partes por 
partas por 
partes por 
partes |x>r 
partas por 



niillór.. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón. 

mtlión. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón. 

millón 

millón 

millón. 

millón. 

millón 

millón, 



Nltrobcnccrio 

Dióxido de nitrógeno 

Ojiono 

Ponol 

Trlcloroetllcno 

Xllol 



máximo: 


1 


máximo: 


G 


máximo: 


0,1 


máximo: 


5 


máximo: 


100 


máximo: 


100 



partee por mllUlq> 

partas por millo* 

partes por mlllóf* 

parles por millón, 

partes por millón* 

partes por, mlllóri, 

Estas cifras deben utilizarse como gula en el control do loa peligros p*rn la 
salud y no deben tomarse como limitas definidos entre las coticen Ir aciones lnocuad 
y los iicllgrosas. 

Los valores indicados son los máximos recomendados como posibles por la 
Conferencia Americana de Higienistas Industriales Estatales (Chicago, Illinois. 
—U.S. A.-— 1507). ^^ 

NORMAS DE CARÁCTER ESPECIAL 

Alimento» Cárneos 

Articulo 24. — Las carnlccrixs y puestos para la venta de carne y aves deben 
responder a las normas de carácter general y ademas a las siguiente: 

1) Las puertas serán de cierre automático y en coso do quedar abiertas ton* 
tiran una cortina de alambre. 

2) Poseerán mesas de mármol, tablas de madera dura para el serruchado da 
los carnes, cancheras de metal Inalterable poro colgar las reses, las que 
deberán quedar o no menos de setenta centímetros de loa paredes- cajonea 
metálicos con tapn para depositar los desperdicios y balanzas con' Platillo! 
de metal Inalterable. p 

Articulo 25. — Las pescaderías y puestos para la venta de pescados y marlu. 
eos, funcionarán en locales aislados, anexados o no a oíros negocios Ademas Uk 
las norma* de carácter general cumplimentaran las siguientes: 

1) Poseerán mesas de mármol y de madera. 

2) Piletas revestidas de azulejos u otros materiales apropiados para mantener 
con abundante hielo los pescados y mariscos y también cámaras írigorM- 
cas, heladeras o sistemas de refrigeración apropiados. 

PRODUCTOS DE CHACINERÍA, EMDUTIDOS Y AFINES 

Articulo 26. — Las fábricas de embutidos o chacinados, ademas de responder ■ 
ios normas de carácter general deberán satisfacer las siguientes: 

1) Posvcr cámaras frigoríficas en condiciones reglamentarios. 

2) SI se elabora para uso alimenticio la grasa excedente deberá centarse con 
un local especial para esta objeto que responda a las condiciones do loa 
graserias. »-»-«.«« 

Articulo 27. — Con el nombre dn Plambrcria se entiende el comercio o sección 
del mismo donde se expenden chacinados, carnes cocidas irlas (fiambres) y coa- 
cervas diversas. * ""■*» 

Deben disponer de mesas de mármol u otro material adecuado, cortadora nio- 
canica, refrigeradora y responder a las demás normas de carácter general. 

Articulo 28. — Las temperaturas que deberán tener las cámaras frigorífica* 
donde se enfrien las distintas clases do carnes destinadas a lo elaboración de cnw 
que coiitén'^n" S SCra " C " CIUlB CftS0 ln3 fttIccunuao " ll tipo de clinclnado 

PRODUCTOS DE PESQUEIUA 

Articulo 29. — Las fábricas de conservas de pescados y mariscos, como todo 
establer.lmlo.i o dedicado a la elaboración de productos de la pesca, además d« 
responder a las normas de carácter general, satisfarán las siguientes: 

1) El lugar de recepción y limpieza de la matarla prima (pescado, crustáceo 
marisco) del* estar provisto de mesas con desagüe, piletas y adecuadas to¡ 
mas de agua bajo presión, que permitan emplearla con la abundancia rw« 
cesarla; los cajones o recipientes adecuados en los cuales llegue la mata- 
ría prima a la fabrica no deberán emplearse para otros fines que los indi- 
cades, se mantendrán en perfectas condicionen de uno y deberán hlirlcnl- 
ziirse Inmediatamente de vaciados. u«.u«iui iiigiciu- 

2) Tanto el local anterior como los de elaboración y envase deben tener Di, 
sos impermeables con declive unido a las cañerías de desagüe. Estas cañe. 
Uas deben tener sifón y comunicarse con cámara séptica seguida de su- 
midero. Las paredes deben tener revestimiento Impermeable hasta una al- 
tura de 1,00 metros del nivel del piso; las cubas o toneles dond^ aband£ 
nc el pescado para que madure por salazón deberán ser de fácil limpieza! 
ram» las cubas de maduración, como los latas de envase, cuando la sola- 

í" ¡í. I í!; 1 * l,, Í c 1 ' , . l, 'f cl » mcn í c cn clltt3 ' ÜC " crft » mantenerse en sitio adecúa, 
do, ilcjado del tránsito. Las maquinarlas, enseres y útiles cn uso deberán 
mantenerse cn buenas condiciones do conservación -y limpiarse tantaiT vo- 
ces al día como sea necesario. Queda prohibido utilizar el aceite rccotrldo 
a"lincnll"íos U " BS rci " nclindora3 ' cn ln elaboración d<¡ conservos y productos 

3) Tendrán depósitos de suficiente capacidad, situados a una distancio mayor 

c ,0 metros del lugar de la elaboración, con interior ImpcrmcablüTaUo. 
donde se irán acumulando los residuos salidos de fabricación; los (lucM 
riódlcamcntc serán alejados de ohl. ' *^" 

4> S^'i". p , on . lbldo elaborar con fines comerciales productos alimenticios do. 
•i vados de la pesca, en fábricas establecidas en zonas que no sean las do 
la pesco que luego se industrializa, salvo que la materia prima so reciba en 

hn'T'su a „?boria Cl tabílca C . Cl ' n,4imCnlC dC Cn, ' tUrnÜn y 8C m » nten « h »» 
PADRICAS DE CONSERVAS ALIMENTICIAS 

Articula 30 — Las fábricas de conservas de origen animal o vcKctal deben 
satisfacer :as normas de carácter general además de los siguientes: 

1) Todas las secciones donde se reciba, elabore y envase deben tener piso Im- 
permeable y zócalo ídem hasta 1,80 metros de altura y cn cualquier mo- 
"ÍT i qU0 ¿ S ° ll V il>crc ' 0llcn " rcscn tarán buen estado do conservación, íun. 

2) Quoda prohibido llenar ios envases por sumersión do éstos en el producto 
a contener, como también la rcutillzaclón con fines alimenticios do los so- 
bi antes de salmueras. Jugos. Jarabes, aceites, salsas, etc., obtenidos cn ol 
envusamlcnto de los productos, cuando no resulten aptos para el consumo, 

3) Toda partida de conserva envasada cn forma hermética debe cumplir un 
%1 ™ .n C . obsc, ¡ vacl 1 ón cn tiempo y temperatura dependiente de ía Indotó 
del produelo, antes de ser librada al consumo. '»uuhi 

ACEITES COMESTIBLES 

<i,.r n l 'i', C "'^ 31 ' ~ . ljas r i' lb ' icas y refinerías de aceites comestibles deben resuon. 
der a las normas de carácter general además de las siguientes: «apon. 

1) Las secciones de limpieza y descascarado de semillas estarán dotada-» da 
elementos que impidan la dispersión de los residuos procedentes d Testaí 
operaciones a las otras dependencias de la fábrica. M 

2) Los subproductos de la elaboración de los oleaginosos obtenidos por mo. 
di os t mecánicos y/o txtraldos por solventa, se depositarán c« ¡iSgSEa ™U. 

■i) La sección de extracción por solvente estará separada de las demás 
Se "?? 3 y «""«"donada especialmente para que Talls7a B a la^prccr 
cioi.es de scgurmacl correspondientes. Todo nuevo edificio do cxtracel 

nüe ^T^' dcbcr< i ubl , CRrSC ? u , nn clcrta distancia do, os 2os edUlcK 
*^n ta? ln í^íl,, p,U ; tc , n ^f antc d 1 )a " lft:, - tn dc extracción. La aulorld» 
*an talla com petante fijará on cada caso, y de acuerdo con las caracf 
rlst:e»s del solTcnta . uUllzar, cual ha «ic «r la dlstanc^ mutlmípr 
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4) Cada vez quo en la elaboración m cambio do una semilla o fruto oleaginoso 
a otro on el mismo equipo, esto so agotar» suficientemente Cuando ello no 
acá posible, las primeras lraccloncs no podran expenderse como aceito pro- 
cedente do una sola especio vegetal. ...... 

Articulo 32 — A ios electos do la Habilitación oficial de un establecimiento 
■c entenderá por Graseria o Sebcrla o ambas denominaciones si se realizan las 
tíos etuwauoiica. ai establecimiento industrial o sección do cstablcclmicnte Uidus- 
ttiai en el ub se elaboran grasas comestibles o sebos Incomestibles respetivamente. 

iS sc?cToncs que elaboren grasas comestibles so hallaron separadas de ios 
oug taorlqucn sebos ¡Incomestibles, aunquo luncloncn en un mismo establecimiento, 
debiendo cudo una reunir las condiciones establecidas en el presente. 

Articulo 33 - lis establecimientos o secciones de ios mismos donde «o elalwrcn 
grasas alimenticias (Órasenos), además de responder a las normas do carácter 
general deben satisfacer las siguientes: 

ii rnntar con locales narn recloo, depósito y clasificación de las muterlas pilmas. 

2 Co?l£r coV?oca?cs parí elaboración, envase y depósito ele los producios 
elaborados pidiendo nacerse la clasificación de tan materia», prima, en el 
local de elaboración cuando forma parte de la linca de producción. 

1) ^ seccione» deben funcionar en forma quo no so moleste al vecindario 

" con emanaciones desagradables y ios residuo., deben depositarse en recep- 
tteulos cerrados que su vaciaron con la frecuencia necesaria. 

TAMUOS 

Articulo 34 — Entiéndese por Tambos los establecimientos que poseen anl- 
tt os de ordcíio cuya leche i¡c destina n abasto o industrio, uo considerándose 
como UU la tenencia de animales do ordefio cuya leche se destino al exclusivo 
consumo do su propietario en el sitio do su obtención. Esta circunstancia no «eme 
a esto de las obligaciones que sobro sanidad animal c higiene general establece el 
presente, pudlendo intervenir la autoridad competente cuando lo considere necesario. 

Articulo 35. — Los tambo» deben disponer de las siguientes micciones: 

1) De ordcfio. 

2) De enfriamiento de la leche. 

3) De separación de terneros. 

Articulo 35. — 3c permite la disposición do la» Instalaciones de los tamboa 
•orrcspondicntOB al tipo denominado "do manga" siempre quo satisfaga la» con- 
diciones que les correspondiere, exigidas por ni presente. ... 

Articulo 37. — El local de ordeno proplomcntc dicho debe reunir las si- 
guientes condiciones: t , ... 

1) Tener una altura mínima de 3 metros, con techo de tejas, cinc o libro- 
cemento u otro material apropiado, piso imiiermeablc con pendiente sufi- 
ciente hacia la cámara Interceptor;! (estercolero), el que debe estar a un 
nivel mas elevado que los terrenos circundantes. 

2) 8c mantendrán en condiciones de higiene. 

Articulo 30. — La leche debo filtrarse con filtros renovables, do mallas finan, 
4c lienzo o algodón y enfriarse inmediatamente después o simultáneamente. 

El enfriamiento debe realizarse en la siguiente forma: 

1) Mediante el sistema do cortina u otros aprobados por la autoridad com- 
petente. 

3> Mediante piletas de agua con capacidad suficiente para contener la cantidad 
de tarros que comúnmente se utilice. 

Articulo 39. — El ordeño debe realizarse de conformidad a las siguientes normas: 

1) El ordeñador debe lavarse prolijamente la» manos antes del ordeno y no 
deberá humedecérselas con leche. 

5) Las mamas deben lavarse previamente al ordcfio. 

3) Se debo emplear balde de ordeño con abertura iiicllnuda de 10 centímetros 
de ancho, abertura quo se colocara debajo del pezón y lo más cerca posible, 
para evitar el contacte de ia lecho con las Impurezas del medio ambiente. 

4) Las primeras emulsiones de leche no deben ser recogidas. 

Articulo 40. — Sin perjuicio de lo establecido por las leyes de policía sanitaria 
animal, en forma gradual v de conformidad n las exigencias de orden sanitario 
jf demográfico, se procederá o la Investigación sistemática de la brucelosls y tuber- 
•ulosis en las unidades lecheras de loa tambos y so realizaron estadísticas de 
morbilidad, emplazándose a sus propietarios para el retiro de los animales enfermos. 
Paralelamente se procederá n la vacunación de los animales en la forma que al 
efecto establezca la autoridad competente. 

Articulo 41. — En ios zonas o distritos en los cuales se hubiere Iniciado la 
"acción directa de profilaxis cu tambos" establecida en el articulo precedíate, 
la autoridad sanitaria podra prohibir a los propietarios la Introducción a los (am- 
bos do las unidades bovinas que no Hubieren sido previamente examinada 1 ; y de- 
claradas exentas de brucelosls, tuberculosis y mamitis infecciosa por los funcionarios 
técnicos oficiales. 

En los tambos sera obligatoria la vacunación luitlcarbunclosa. 

Articulo 42. — Se prohibe mezclar en el tambo Ja leche ordenada por ia larde 
con ia obtenida en horas de la mañana. Se prohibe la entrega o el transporte de 
techo a establecimientos no autorizados por autoridad competente. 

Articulo 43. — Los tambos deben disponer de provisión do agua potable y 
do los medios adecuados para la limpieza del establecimiento. 

Articulo 44. — En caso de no existir estercoleros convenientemente construidos, 
con cierre hermético, será obligatorio extraer diariamente el estiércol y demás 
residuos, trasladándolos a una distancia do 50 metros del local de ordeño, lomán- 
doso las medidas necesarias para evitar la propagación de las moscas. 

Articulo 45. — La falta de higiene en el establecimiento y en las manipula- 
ciones determinara ia Inaptitud para el consumo de la leche producida en ci mismo. 

Articulo 46 — La autoridad competente habilitara y dispondrá de un Registro 
do Tambos, siendo obligatoria la Inscripción de los tambos en este Registro. 

Articulo 47. — Las exigencias no esenciales que el presente establece para 
los tambos podran ser reducidas por la autoridad competente cuando factores 
circunstanciales lo Justificaren, sin perjuicio do la aplicación progresiva de todos 
las disposiciones. 

Articulo 40. — Entiéndese por Tambo Modelo el establecimiento de producción 
y expendio de leche certificada. Estos establecimientos además de los requisitos 
exigidos para los tambos en general deben reunir los que se establecen con ca- 
rácter particular. 

Articulo 49. — Los Tambos Modelo deben disponer do las siguientes secciones: 

1) Loca.' do ordeño. 

2) Local de reserva, filtración, enfriamiento y cnvasamlcnto de la leche. 

3) Cámara frigorífica para la reserva de los productos. 

4) Local de expendio. 

G) Local de lavado y esterilización do loi> envases y de hlglenlzaclón de ma- 
quinarias y utensilios. 
B) Laboratorio. 

Articulo 50. — Las secciones del lambo modelo deben satisfacer las siguientes 
Migcncins: 

1> Los locales do ordeño deben ser ceñudos. L03 pisos Impermeables y ilsoí 
con pendiente hasta la enmara interceptóla (estercolero). Las paredes deben 
tener zócalos impermeables hasta una altura mínima de 1.U0 metro y los 
techos deben tener rielo raso. Los portones deben ser de cierre automático 
y tocias las abertura? deben tener lelas metálicas. Deben poseer pesebre y 
una antesala para la higienizado!) de los animales, previa al ordeño. 
i) Las salas de mezcla, filtración, enfriamiento y cnvasamlcnto de la ¡eche 
deben estar convenientemente aisladas; sus pisos deben ser de mosaicos 
baldosas lustradas u otro material similar aprobado por la autoridad com- 
péleme; sus techos deben tener ciclo raso liso, aprobado por autoridad 
competente; los muros deben estar revocados y blanqueados y revestidos 
de azulejos hasta una altura mínima de 1,80 metro: las intersecciones de 
los muros entre sí y do éstos con el piso y techo deben ser cóncava*; las 
aberturas deben estar provistas de telas metálicas y las puertas serón con 
cierre automático. 
Articulo 51. — Los establos de lo.? tumbos modelos deben estar consLrMdos 
ion materiales impermeables y lisos, hasta una altura mínima de 1,80 metro sus 
pisos deben ser de fácil limpieza y tener pendiente hnsta la cámara interrcplora 
(estercolero), los techos deben ser de cinc, tejas, fibrocemento u olio nía: erial 
Similar I03 cernederos y bebederos deben ser de hierro galvanizado u otro inai erial 
hlgicnlzablc aprobado; circundante a los establos debo existir una vereda Imper- 
meable de 1 metro de ancho como mínimo. Debe mantenerse en perfectas ecu- 
aciones de higiene. 

Articulo 52. — En los tambos modelos, el ordeño debe hacerse cu forma ¡tie- 
Mnlca. Por excepción so autorizará el ordeño manual cumplimentando los condi- 
■aocs que al efecto establezca la autoridad competente. Durante el ordeño, el luco! 



destinado a tal Iln debo estar aislado del exterior j el ambiente Interior exeafcs 
do tactores contaminantes. 

Articulo 03. — La leche debo fUtraruo en filtros renovables aprobados por la 
autoridad competente y rcfrlgcrarso lumcdiatamcnto a una tomporatura íulorloc 
a B» C. temperatura que debo mantcnerso en su reserva, hasta su cnvasamlcnto, 
que so realizara, previo control de los Índices anUltlcos correspondientes, en reci- 
pientes higiénicos aprobados por la autoridad competente. El cnrasamlento do la 
leeno debe efectuarse por medios mecánicos y protegidos del ambiento oxterlor e 
inmediatamente debo reservarse hasta el momento do su expendio, en cámaras 
frigoríficas, a una temperatura Inferior a 8 o C. 

Articulo 64. — En las operaciones Inherentes a la obtención, detallo y expendio 
do la leche, deben cumplirse los siguientes exigencias: 

1) Los envasen destinados a contener el producto deben ser perfectamente 
higienizados Inmediatamente antes de su utilización. 

2) Las tapas y envolturas de las botellas de lecho serán reservados debidamente 
aisladas do contaminaciones nmblonlales hasta el momento de su uso. 

3) Los aparatos y utensilios utilizados en el proceso do ordeño, reserva y detallo, 
serán limpiados y desinfectado» Inmediatamente antes y después do su uso. 

Articulo 66. — Los repartidores y expendedores, deben utilizar exclusivamente 
los envases en loa cuales les hayo sido entregado el producto y ou ningún caso 
podra efectuar el trnnsvasamlento del contenido. Loe cierres de los envases no 
deben presentar ol¿non de violación. 

Articulo 60. — Las unidades lecheras de loa tambos modelos deben ser previo- 
mente examinados por los veterinarios oficiales, eliminándose del registro do 1» 
producción las quo rcsultorau Inaptas para el ordeño. 

El número de Inscripción de cada animal debo marcarse en forma Indeleble 
uobre el mismo. El certificado sanitario do aptitud, debo renovarso eada tros mese», 

Cada seis meses deben realizarse los investigaciones biológicas para tuber- 
culosis, brucelosls y mamitis contagiosa a otras enfermedades. Es obligatoria la 
vacunación contra las enzootias y epizootias que determine la autoridad competente, 
cu forma y periodicidad que ésta establezca. 

Previa n lu autorización como tambo modelo deberá Bomotorso ol ostableolmlonte 
n un periodo de examen sanitario humano animal o Integral, por un periodo 
de un año. 

Articulo 57. —En los tambo» es obligatoria la climiuaclón: 

1) Con carácter definitivo: de lo» animales quo reaccionaren positivamente 
a las pruebas biológicas do Investigación do tuberculosis ylo brucolosla j a 
las vacas atacadas de metritis lníccto-contaglosus y otros que, a juicio del 
veterinario oficial, pudieren perjudicar la sanidad de la leche. 

1) Con carácter temporario: de las vacas atacadas do fiebro aftosa, metritis, 
diarrea, disturbios Intestinales, intoxicaciones, actlnonücosls, actínobacllosls, 
y las quo presentaren síntomas sospechosos de enfermedades y lesione* 
patológicas visibles. Esta prohibición so prolongará hasta pasados cinco dial 
del último animal enfermo, cuando se trate de una epizootia. 

Articulo 58, — Se prohibo en lo» tombos modelos la producción y existencia 
de otra leche que no sea Ja certificada. 

Articulo 59. — Es obligatoria la hlglenlzaclón del local de ordeño y dependencia! 
para Jos terneros, después de cada operación; las domas dependencias deben hi- 
gienizarse ix>r lo menos una vez por dio. Los residuos y desperdicios deben depo- 
sitarse en un estercolero de construcción aprobada por la autoridad competente, 

La falta de hlgicue en los aparatos, utensilios, tanques, filtros, envases y otros, 
aun cuando lo» datos analíticos de la leche fueren reglamentarlos, determinara la 
Inaptitud de la leühc en contacto con ellos. 

ESTAULECIMIENTOS ELABORADORES DE PRODUCTOS LÁCTEOS 

Articulo 50 — Entiéndese por Centrales do lechería o Establecimientos de pas- 
teurización de leche destinada al consumo directo, aquellos donde so somete a pro* 
cedlnilentos de hlglenlzaclón previstos por el presente, a este producto seleccionad! 
y procedente de tambos autorizados. 

Articulo 01. — Los establecimientos de pasteurización deben disponer de la* 
siguientes secciones: 

1) Plataforma do recepción de leche. 

2) Local de tratamiento, enfriamiento y cnvasamlcnto. 
•1) Local de hlglenlzaclón de envases. 

4) Local de hlglenlzaclón de los envases de conducción de leche al esta- 
blecimiento 

!">> Cámaras frigoríficas para la reserva de los productos. 
ü) Sala de extendió. 

7) Sala de máquinas. 

8) Depósito de combustibles. 
í>) Plataforma do distribución. 

10) Laboratorio. 

Articulo 02. — La sala do tratamiento y depósito de leche, contara con lo» 
equipos c instalaciones necesarios y adecuados para la realización de las tarcai 
pertinentes, los que aprobará la autoridad competente. 

Articulo 03 — Los establecimientos do pasteurización deben cumplimenta» 
además de las normas generales, las siguientes exigencias: 

1) Las plataformas destinados o recepción y pesaje de lo leche, estaran pro. 
vistas do tochos y el material constitutivo do los pisos y paredes debe* 
permitir su perfecta lünpicza. 

2) Las salas de tratamiento y cnvasamlcnto, y lo sala de hlglenlzaclón de lot 
envases, tlc.'jeu reunir las condiciones siguientes: 

Los muros, tener zócalo hasta una altura mínima do 1,80 metro de matcrl» 
impermeable autorizado por autoridad competente, que permitan su perfecti 
limpieza y el resto tener revestimientos impermeables y lavables. Lai 
Intersecciones de los muros entre si y do éstos con los pisos serán cóncavos) 
ios locales en que se manipula y reserva la lecho tendrán cielo rosos cuando 
la autoridad competente lo . considere necesario y las puertos serán d« 
cierre automático. 
Artículo 64. — La leche a poslcurizar debe cumplimentar ol criterio do aptitud 
establecido por el presente, a cuyo efecto será controlado por inspecciones des- 
tacadas por la autoridad comitente en ni establecimiento. 

Artículo 05 — Los tanques recipientes, bombas, cañerías y demás aparatos j 
utensilios empicados en el tratamiento de la leche, deben ser do construcción y tipo 
sanitarios Las tupas y cubiertas deben ser do los mismos materiales y do cierre 
ajustado. Las bombas y cañerías deben estar dispuestas do manera que puedan 
sor desmontadas y limpiadas con facilidad, y se prohibe el uso de codos fijos. 
En los aparatos di pasteurización rápida los tubos o placas do enfriamiento deben 
ser de material autorizado no atacablo por la leche. 

Articulo 00, — Los pastcurlzudorcs deben estar provistos do reguladores au- 
tomáticos do temperatura v do termógrafos registradores do la variación do 1» 
temperatura respecto al tiempo. Estes dispositivos deben ser aprobados por 1» 
autoridad competente. 

Articulo 67. — Los refrigerantes a cortina deben estar aislados del ambiente 
exterior por vitrinas, o defendidos por materiales o dispositivos autorizados. 

Articulo Ofl. — En ios nuevos establecimientos que se Instalen, los locales cu 
que la leche de esnsumo es sometida a los diversas operaciones comprendidas en 
la pasteurización, no deben tener comunicación directa con otros en que se manipu- 
len, trabajen o depositen otras leches y los locales y aparatos destinados a la 
clasificación, centrifugación, calentamiento, enfriamiento y embotellamiento de la 
leche de consumo, serán ünlca y exclusivamente destinados a tales fines 

Articulo C!) — El c.nnsnmiento de la leche debe efectuarse por medios me- 
cánicos. La leche envasada debe depositarse inmediatamente a los efectos de su 
reserva y linsla d momento de su expendio, on cámaras frigoríficas cuya tem- 
peratura no excedo cic 8" C. 

Articulo 70. — Los tanques de pasteurización deben disponer de agitadores me- 
cánicos y de elimlindorcs de espuma —cuando <\s!a fuera considerable— y so man- 
tendrán cerré dos durante la pasteurización. 

Artículo 71 — En Ins operaciones inherentes a los procedimientos de pasteuri- 
zación deben cumplimentarse las siguientes exigencias mínimas: 

1) Los tarros y sus tapas deben sor devueltos períoclamcnle higienizados 

y tapados. 
2 1 Las botellas destinadas al cnviisamleiito tic leche pastcurlzada deben ser 
pcrlcrtamcnte higienizadas mediante .sistemas aprobados, y ser adecuada- 
mente controladas Inmediatamente antes de su utilización. 
3 1 Los recipientes aparatos e Implementos utilizados en el proceso do pasteu- 
rización, deben ser limpiados y tratados con vapor de agua o, presión. Inme- 
diatamente antes y después do ser usados 
4> Las tapas de las botellas de leche deben reservarse on tubos sanitario», 
hasta el momento de su uso. La Inscripción de fecha en las lapas se eíca- 
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,norá por medios mecánicos y en forma de asegurar su preservación rss- 
pecto a contaminaciones. 

Se prohibe la tenencia de tapas nuevas do envase» de leche por personas 
distintos de los propietarios do loa establecimientos. 

Articulo 12. — La leche envasada, reservada, en los establecimientos d<: pas- 
teurización, que hayan excedido su periodo de aptitud, podrá ser destinada a uto 
Industrial, siempre que reúna las condiciones para tal íln. 

Articulo 73. — Se autoriza la devolución de leche pastcurlzada, a los esta- 
blecimientos de pasteurización, por parte de los repartidores de los misinos para 
ser destinada a la Industria siempre que reúna las condiciones para tal fin. 

Articulo 74. — Se prohibe n los transportadores y expendedores el trans-vasa 
miento de la leche pasleurizada de los envases originales en los cuales haya kIüo 
entregada por el establecimiento pasteurlzador, y los cierres de éstos no dclxin 
presentar Indicios de violación. 

Articulo 76. — La falta de higiene en los aparatos de pasteurización nutras, 
tanques, rctrlgcrantcs u otros) como asimismo en los envases, utensilios u ota'» 
determinara los sanciones correspondientes. 

Articulo 76. — El laboratorio de análisis contará con los equipos y clciiieulus 
necesarios al efecto que fije I» autoridad competente. 

Articulo 77. — La venta de icclic pasbcurlzada para hoteles, confiterías, barca, 
hospitales y establecimientos autorizados por la autoridad competente podra ha. 
cerse en envases do hasta cincuenta litros, o' a granel en tanques-termo siempre 
que se satisfagan las siguientes condiciones: 

1) Los envases deben ser estañados, sin solución de continuidad 

2) Los cierres serán precintados en el establecimiento pasteurlzador. 

3) Los establecimientos a que fueren destinados deben disponer de sistemas 
do refrigeración, de modo de mantener la lecne a temperatura adecuada y 
el transvasamlcnto de ésta se efectuara en forma de preservarla de con. 
lamlnncloncs. 

Articulo 78. — Entiéndese por Cremerías aquellos establecimientos destina, 
dos a la elaboración de crema de leche, los que pueden contar con instalaciones 
para la elaboración de otras productos lácteos. Estos establecimientos deben dis- 
poner de las siguientes secciones: 

1 1 Platiüormn tío recepción - de lecho. 

2) Local de hlglenlzaclón do envases. 

3) Local de elaboración do cremas. 

,4) Locales para la elaboración y dcixfcllo do otros productos lácteos. 

fi) Sala de maquinas. 

8) Laboratorio. 

Articulo 79. — La autoridad competente reglamentara acerca de las maquinas 
•■. 'mutaciones de que se deberá disponer en las dependencias mencionada» asi 
como de los equipos y elementos necesarios con que deberá contar el laboral orlo 

Articulo 110. — Prohíbese la utilización de los tarros destinados al transporta 
do leche y crema, pnra transportar suero, u otros productos. 

Ln autoridad competente podrá exigir cuando lo estimare conveniente la des- 
naturalización de los sueros. 

Prohíbese a las establecimientos lácteos el transporto do lecho o crema en 
envases que presenten externa o Internamente condiciones lilglónlcas objetables. 

Artículo Ul, — Entiéndese por Mantequerías aquellos establecimientos donde se 
elabora manteca. Estos establecimientos deben disponer de las siguientes secciones: 

,1 ) .Plataforma de recepción de leche .y crema. 

2) Local do hlglcnlzuclón do envases. 

3} Local do elaboración (desuate, neutralización, pasteurización, cnfrlainlin 
to y maduración de crema y elaboración de manteca).. 

4) Local de fraccionamiento y|o cuvasamlcnto. 

5) Local do fermentos y cultivos. 
O Cámaras frigoríficas. 

7). Laboratorio. 
8) Bala do maquinas. 

Articulo, 82. — Ademas de las normas generales, las distintas secciones deben 
satisfacer las siguientes: 

1 ) Salas de maduración, elaboración y, cnvasanilcnto deben tener tedios pro- 
visto do cielo raso. Sus muros, tener hasta una altura mínima de 1,80 metro 
revestidos con azulejos u otro material aprobado por la autoridad compe- 
tente v el resto provisto de revestimientos Impermeables v lavables. 
,2) El detalle y empaquetamiento do la maule» ,se realizará en íornin hl 

Clónica. 
3), Ln autoridad competente, podra. exigir la instalación , de dispositivos para el 
acondicionamiento y purificación de aire ambiente do las salas de madu- 
ración y elaboración cuando lo considero necesario. 
Articulo 83. — La autoridad competente aprobará las maquinarias c instala- 
cienes que deberán disponer las dependencias mencionadas, asi como los eleincn. 
tos y equipos necesarios con que deberá contar el laboratorio. 

Articulo 84. — Los procedimientos de pasteurización de los cremas y ios pro- 
ductos químicos utilizados para la neutralización de las cremas acidas y los pro- 
cesos biológicos utilizados en las elaboraciones, deben estar aprobados por la auto- 
ridad competente. 

Articulo. 85. — Se entiende por. Quesería, aquellos establecimientos donde se 
elaboran quesos loa que deben disponer de las, siguientes secciones- 
1) Plataforma do recepción do leche. 
2 ) , Local . de hlglenlzaclón . 

3) Local do pasteurización de leche, en las establecimientos cuyos productos 
fueren estacionados |x>r un termino ulterior a 00 días. 

1), Local de elaboración. 

6) Local do fermentos y cultivos, 
(») Saladeros. 

7) Depósito de maduración. 

8) Cámara frigorífica paro estacionamiento de quesos de pasta oíanda o ce- 
rnidura. 

1) Laboratorio, 
luj Sala de máquinas. 

11) Local de quesos rcclaoorados cuando se efectúen estas operaciones 
Articulo 80. — La autoridad competente fijará las maquinarlas e Instalaciones 
de que deberán disponer las dcpeudénclas mencionadas, asi como de los equi- 
nos, y elementos necesarios con que deberá contar el laboratorio. 

Articulo 87. — La sala de fermentos y cultivo deberá ser Independiente y di 
l<onurá tic instalaciones adecuadas para la preparación, propagación y conserva" 
clon de los mismos. 

Articulo 88. — Los saladeros deberán estar dotados do piletas construidas de 
manipostería, con revestimientos de cemento alisado y de estanterías cuya capaci- 
dad estará de acuerdo con la producción .normal ¿el -establecimiento. 

Articulo 89. — Los depósitos do maduración do quesos, deberán estar dotados 
de estanterías necesarias v de convenientes sistemas de ventilación, a efectos de 
conseguir una temperatura ambiento y estado hlgrométrico adecuado a la madu- 
ra.-ton del tipo do queso depositado. Esta dependencia estará exceptuada de la 
obligación do poseer zócalos Itripclmeablcs y sus estanterías deboráii ser construi- 
das con maderas cepilladas y estar situadas a Una distancia suficiente para evltai 
que los quesos depositadas toquen la pared, debiendo ser de ochenta centímetros 
la distancia mínima entre una y otra estantería. 

Articulo 80, — La leche que se recibe en los queserías, deberá reunir las 
condiciones quo se establecen para este alimento en el Articulo 056. 

Articulo 91. — Pora el tratamiento de la crema de leche y crema de suero de 
queso, obtenidas en las queserías, so observarán los siguientes normas: 

1) lin «iilrlndo obligatorio c lnmcdlnto de la crema recién obtenida so liará 

en instalaciones adccundns a tal finalidad. 
2> Ui inmersión y conservación de los tarros con crema en piletas con agua 
a la menor temperatura posible, renovada continuamente (cuando no so 
disponga de cámaras frigoríficas). 
3 1 Dumulc el enfriamiento de los tarros con crema en las piletas, deberán 
mantenerse destapados y cubiertas sus bocas con una malla metálica pro- 
tectora contra Insectos. 

4) Los turros que contengan crema deberán ser mantenidos en las piletas do 
mirlamiento o rama ras frigoríficas hasta el momento de su expedición o 
utilización. 

Articulo 92. — Todos los, establecimientos Industrlallzadores de leche deben ci 
tor situados a una distancia no Inferior a 100 metros, de Job criaderos o engorda" ' 
«ros de cerdos. ^ 



Articulo 93. — Los establecimientos que traten o elaboren leche' o- cremas i*- 
les como: leches homogencizudas, ' lechea concentradas desecadas, etc., (MÜñn .lia, 

íxnier de las siguientes secciones: 

1) Plataiorma de recepción de la leche o crema. 

2) Local de tratamiento o elaboración. 

3) Local de envasamlunto. 

4) Depósito de productos envasados. 

5) Deposito ce materias primas. 

6) Depósito de envases vacíos. 

7) Local de hlglcnizaclón de envases. 
8> Sala de maquinas y calderas. 

9) Laboratorio. 

Articulo 94. — En las dependencias mencionadas en ci articulo anterior pora 
establecimientos 'iuc elaboran productos lácteos, deberá disponerse do loa equipos 
c instalaciones quo apruebe al efecto la autoridad competente. 

Articulo 95. — La platnforma de recepción de leclic y crema debe estar pro- 
vista de techo, aislada del interior de la fábrica por paredes y puertas y el ma- 
terial constltutivc de pisos y paredes debe permitir m adecuada limpieza. 

En este local sólo podrá instalarse: 

1) Ualou?.n!¡ (i tanques medidores' para la leche o crema, que estarán úvunlor 
ü<i un ílltio eficiente y protegidos, en su parle abierta, por una malta tipo 
mosquitero, de' material adecuado y desmontable.' 

2) Cañerías y bombas de conducción' de esos productos. 

3) Las maquinas- lavadoras de tarros, piletas, bateos o cualquier otrli insta- 
lación necesaria paro lá' hlglenlzaclón de envases, podrán Instalarse en la 
prolongación de la. plataforma, siempre que ésta sea suficientemente amplia. 

Articulo 90. — Las Cámaras frigoríficas de los establecimientos de Industrias 
lácleos, deben satisfacer las Hlgulcntes condiciones: 

1) Ser construidas de manipostería y material atóiantc, de acuerdo u las nor- 
mas tacnlcas, y su Interior revocado Con cemento alisado. 

2) Disponer ce sistemas de ventilación que permitan la renovado» de .<u am- 
bienta, cuiuido fuere necesario. Deben disponer de slstcirlas de control' de la 
temperatura y estado' hlgromólnco. 

3) Ser desinfectadas una vcz¡ al año. como mínimo, y su temperatura ulterior 
será la adocuada a las necesidades. 

Articulo' 87. — P»™ i ft reserva de productos en las cámaras frigoríficas regirán 
la¿ siguientes normas. 

1) Podrán ser depositados en forma sucesiva o simultáneamente ios siguientes 
productos lácteos: 

1) Leche, crema, manteca, dulce «e leche, teches modificadas, leche con- 
dcnsada, leche en polvo, con la única limitación ortgtnuda por' las día. 
tintos temperaturas adecuadas a la conservación de cada uno «i* »m,os 
productos. 

2) lidie y /o crema, con quesos, cuando los dos primeros productos cons- 
tituyen la materia prima a emplearse en la fabricación de quesos. 

3) Crema do suero de queso con queso. 

4) Producios lácleos en envases herméticos oon lecho o crema o- mantee» 
o queso. 

¿) No podrán ser depositados en forma simultánea: 

1) Mantees con quesos. 

2) Leche o crema con' quesos, cuando los primeros producto* no consuuivm» 
la materia prima a utilizar en la- fabricación de qtir*f«'. 

3) Para el almacenamiento 'de lechea crema o manteca, en cámaras irucuti* 
íieas que so hubieren utilizado para la conservación de' Quesos, será Iniprc*- 
clndlblc tita urevia desinfección, lüupicza.' aireación y dcsodorlzaclón ¿n„- 
tuadaf, 

Articulo 98. — El local de lavado de tarros debe satisfacer loa siguientes con- 
diciones particula.es: 

1) Poseer lecho o tinglado, debiendo sus pisos ser de material Impermeable, 
do adoquín de madera, o de tablones de madera dura; siempre que en esté 
ultimo caso lr« desagües conduzcan las. aguas servidas a uncontramso Im- 
permeable. ■ " ' 

2) Ser de fácil acceso para el estacionamiento simultáneo do varios yclileuloa. 
J) Estar provistos de un buen sistema do eliminación do . las aguas servidas. 

que asegure su rápida evacuación y evite retenciones de agua frente al la- 
vadero, palios, adyacentes al mismo, o demás rionnndenclas del estableci- 
miento; «.»««■««.« 

4) Poseer abuuuauta provisión, de ngüa fila y .alienta y utilizar mangueras 
para el enjuague Interior y exterior de los tai.u». 

5) Poseer, además, los equinos, útiles y maquinarlas quo al efecto file la 
autoridad competente. 

Articulo 99. — Las aguas servidas de los establecimientos tic Industrias lácteas 
antes de su tratamiento y eliminación, deberán pasar por una cámara lmerccDtorá 
de grasas, de adecuada capacidad, construida , con materiales Impermeables y Bro- 
tad riód'r • ° hcrméUco> deblend ° <»tá cámara ser Ilmnlada y deslntec- 

Articulo 100. — La eliminación de las aguas servíaos se efectuará en lis ciu- 
dades en que existan servicios sanitarios, en la formn que preceptúe la autoridad 
competente: en toi demás casos; se eliminarán por conductos cerrados de material 
de una longitud no Inferior a 50 metros del lugar' más próximo a la planta' Indus- 
trial. Desde esa distancia desembocarán en cámaros sépticas de adecuada capacidad 
o en cualquier Instalación que tienda al tratamiento do los aguas servIdas^Dcsdo 
!rí'iS g íir, 5 í or c ° udu , ctos ' cen-adoe o abiertos, hasta una distancia no .menor 
í&2£i l0 ° mctr , os; 1 del lu ^ ar w*« Próximo a lá planta industrial, donde . bodrau 
dc.embocar en bajos o cauces naturales, debiendo evitarse en todo momento ¿aa 
retenciones en su curso y las contaminaciones a las napas telúricas de consumo: 

Articulo 101. - Los establecimientos de .industrias lácteas que posean Insta- 
laciones para explotaciones de cerdos, conejos? aves , de corral, deberán tenersua 
alambrados, potreros, construcciones e Instalaciones en general ya sean ésta» 
para uso continuo o periódico, de acuerdo con Jas siguientes condiciones: 

1) Ubicadas a uno distancia no menor de 10Q metros del lugar, mas próximo 
a la planta industrial que se dedique .a lá -:xplotacIón'. de cerdos y de 60 
metros la que se dedique a explotaciones de conejos y avei .de corral. Tra- 
tándose de fábricas de manteca, so duplicaré esta distancia 

2) Orientadas en forma tal.' qué las emanaciones propias dé esa explotación 
no sea» percibidas en el establecimiento.' A tal efecto so tendrá en cuenta 
la dirección de los vientos predominantes en esa zona/.eri épocaa'de. verano. 

3) Alejadas a una distancia no menor de lop 50 metros de las' hablUóloniM del 
ir?du° s u a iai y orentadns fih lKUal forma flus ' to' especificada para. |a tflanto 

4) Los construcciones o instalaciones. serán mantenidas en mientas condicione* 
de conservación e higiene, limpios los potreros y los alambrados, en tal 
estado, que eviten el naso de los. animales ,\ los patíos adyacentes a la 
planta industrial.. •*»■•- «■ 

Articulo 102..— Lo distancia y acmas , conaicioncs quu «eucrán reunir toa 
construcciones, Inhalaciones, etc., para .cualquier otra oxplotápíffi animal seráS 
fijadas en cada ce*p en particular por la autoridad competente. """*"'• ov »'" J 

Articulo 103— Los vehículos empleados para el reparto do Jecu» pasteutizan» 
o certificada deben estar completamente cerrados y su Interior, debo estar revesti- 
do de material impermeable aprobado. En ellos no se debo transportar otra cosa 
que leche, sus derivados y/o hielo en cantidad suficiente para conservar los pro- 
ductos a temperatura adecuada, y cuando en un mismo vehículo' so transporte leche 
y/o sus derivados con otros productos alimenticios, los primeros, deberán mantener- 
se en un compartimiento totalmente separado y quo asegurb para aquéllos una 
temperatura menor de S'C durante todo el tiempo quo permanezcan en ellos. 
Estos vehículos deben llevar en forma visible en «u parte delatatera y trasera tí 
numero de Inscripción quo corresponda a dicho expendio de leche. Loe Tehlcüloa 
de reparto de leche do consumo no higienizada o oertlíicada deben estar acón, 
dlclonados en forma que aseguren para el producto la menor temperatura posible 
y condiciones higiénicas de transporte. *«■■«■• 

Queda prohibida la presencia en los vehículos de recipientes conteniendo "agua". 

Articulo 104. — Lps vehículos que transportan leche desde les tambos a la» 
tisUias de pasteurización o establecimientos dé Industrialización ea general deben 
tañer techos do material ..adecuado, que protejan al produeto.de, la a^ón delsoL 
Entre estos tachai y la parte superior de los envases debe haber ^5»^ dlatane!» 
mínima de 50 ccEtlmetros. Kn todos los casos, los "vehículos eh q3o" oo triansjpflit*) 
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lecho deben estar acondicionador, de manera de asegurar j«u» el producto la mcuoi- 

tC ' n Arllcu'lo 105 - Cuando ]K>r razones de distancia o deficientes vías tic comu- 
nicación exista ci peligro de <iuc la leche destinado a pasteurización o industria- 
lización llegue n las usinas en malas condiciones de conservación, la autoridad 
competente |Kxlrá cxlRlr que el lr.ui.spm te se realice en laiMnics-lermo 

Articulo 100. — Cuando .se lrans|xirtc leche a granel, los tanques utilizados de- 
berán ser construidos en forma de que aseguren M fücll limpieza y satLstuccr, 
como mínimo, las siguientes exigencias: 

1» Las superllclcs en contacto con l:i leche o croma, deberán .ser const tu lilas 
de materiales apropiados que se soineictaii ¡i la aprobación de lu aulotidud 
compclentc. , . 

2, Las cañerías de curi;a y descaiga que lonnen ángulos, dcbcríin estar pmvl.sts.. 
rn sus Intersecciones, de uniones ■cru/. ' o "codos eon tapa' 

3) En Jos casos de no cslai revestidos con aislaron térmica (tunqucs-i-niio-. 
deberán eontar con in-dios adecuados para evitar la perlón directa He los 
rayos solares 

MOLINOS UAltlNKllO.'-i 

Avílenlo 10'í. — Los molinos liurluerus. ademas de na lisia a •! las Humus de 
toi'ftctcr ;, ral delician cumplir las siguientes: 

1) Couai eon lóenles adecuados para depósito de primeras inaleilas piuuuc- 

los elaborados, para molienda, oiiviLsanilenlu, etc. 
2> Cuando empleen envases usados devueltos, están oljlluados a tener uhí 

Instalación adecuada para la llniple/.a e higlenlir.aeión de ¡«. mismos. 

FAUUICA DE PASTAS ALIMENTICIAS 

Articulo 108. — Las fabricas de pastas alimenticias adema;; de «ilislao-i las 
normas de carácter general, responderán a las siguientes: 

1) Contar con locales ¡tara deixisltos de prhmcni.s materias y de producios 
elaborados, cuadra de elaboración, y local de envasamlcnto. 

2, JOisponcr únicamente de aparatos mecánicas para la elaboración, El en- 
roscamiento puede realizarse también en forma manual. La desecación será 
elcetuada en cámaras cerradas, eon corriente de aire irlo o cállenle, seco 
o húmedo según Ion cosos y la técnica empleada. Los fideos largos r.e podran 
colocar en canas o soporte de madera Inodora o varillas de material inal- 
terable. Todrw lo* elementas que la Industria emplee destinados a contener 
las pastas largas, cortadas o roscada» liara su dcsccaclóu. movilidad, trans- 
porte, estacionamiento, almacenamiento, etc., es decir: los bastldorcn, zn- 
randas y chatos, estarán constituidos ihii un armazón cenado liiterkniuen- 
tc con un tejido do material Inalterable. Ijis cajas o chatas estarán cons 
Unidas de tal manera que sti|)crpucstas, formen un conjunto cernido sin 
solución de continuidad en las paredes laterales. 

i) Las productos clalXH'adas ne colocarán en mesas, tablero.';. estantes, ca Junen, 
oarrlcoK o bolsas do arpillera o algodón aisladas del sueio, defendidos de 
la contaminación atmosférica, Insectos, arácnidos y roedores. 

4) Queda prohibida la elaboración de pastas allmentlclaa en lugares inade- 
cuadas. 

Articulo 109. — » Lo* lábrlca-s de pastas líeseos, de cxiicndlo Inmediato a su 
preparación, deben rcs|x>ndcr a las exigencias sanitarias actualinentc vigentes y a 
la¿ disposiciones caiwclflcados en el articulo anterior. 

So admite, en eruto du que las lubricantes lo desearen, la coexistencia 'ii un 
mismo ambiente del local de elaboración y del salón de ventas, siempre que cute 
protegido de contaminaciones' exteriores y si c« necesario i>rovisto de extractores 
de aire. 

Por ningún motivo los rellenos empleados en la elaboración de las 1 tas lar 
frescas 1 ravioles, ca|>cllcll* y similares), ni las postar, que los contengan jutlrán 
ioMs'crvai'iic más de 2i horas después <lc clalwrados. 

ESTABLECIMIENTOS PARA PRODUCTOS DE PANADERÍA V AFINES 

Articulo 110. — Los eslablccim lentas de panlllcaclón, producías de postale.ria 
f fábrica* de gállenlas, además de responder a las normas de carácter general, 
«aislarán las siguientes: 

1) Los dci)ósltoí( do iiarlnas y primeras materias deberán reunir las condicionen 
necesarios para el uso u (|uc m; destinan, serán limpios y ventilados y es- 
tarán delcndldas de animales dañinos, roedores, Insectos, etc. 
3) Los cuadras de elaboración de producías de panadería y pastelería scián 
amplias y cumplirán las condiciones generales. 

Cuando, en las establecimientos de panificación se elaboren masas u otras 
productai de pastelería, se exigirá una cuadra csiicclal para la elaboración 
de los mismos. 

3) Las pastas que contengan huevo o manteca se trabajarán sobre mc:-is de 
mármol y no deiten ponerse en contacto con recipientes do cobre, salvo 
que éstos estén estañadas Interiormente. En el caso que sea necesario mojar 
la suiK'rllclc do las producto» do panadería, esta operación ee hura utlll- 
r-ando un pulverizador. En el nuso en que se compruelx; alguna alteración 
en el pan, (tallcta, factura y deiníus producto:; de panadería y pastelería, 
debida a microorganismos, se procederá a lu esterilización de todoa lo., útiles 

de trabajo. 

4) Las hornos de cocción se construirán a una distancia mínima de 0,"i0 me- 
tro de la pared divisoria y su chimenea dclterá estar también a 0.50 metro 
del muro divisorio y contará con el dispositivo necesario captor le nóllln. 

5) Las panaderías, pastelerías y fábricas de gaüetitas, no itodrán Instalarle 
cu locales inadecuados, 

Articulo 111. — La venta y transporte de producios de panadería ciucda su- 
feta .a las. siguientes condiciones: 

1) I/os |ir«luctas que no lleven envoltura dolieran tenerse en los negocios 
dedicadas exclusivamente a su venta, cu catantes o vitrinas dclciididas con 
vidrias, telas metálicas finas, material plástico, o tules de género adecuado, 
en perfecto estado de limpieza. 

2) la. reventa do productos de imnaricria se hará en las locales exclusivamente 
dedicados al eximidlo tic dichón articulas. En las despensas y otros comer- 
cios habilitados a tal fin, podrán venderse, bajo envoltura de origen (en- 
vasado on la panadería) y siempre que bc los tenga en sillos adecuados, 
conforme al Inciso 6) del articulo anterior 

)) Kl tratuqiorte de producios de imnadcrla. sólo podrá efectuarse en carros 
o vehículos cerrados y preservados de toda contaminación. 

ESTABLECIMIENTOS AZUCAItEROS 

Articulo lili. — El Ingenio de Azúcar o Ingenio Axucarcro debe responder a 
(aa normas do carácter general y, además, estar dotado do elementas mecánicas 
p&ra ol trans|»rto de la materia prima hasta las máquinas de elaboración. Poseerá 
locales adecuados para la elaboración, purificación, envasamlcnto y depósito de 
!m productos elaboradas, quo reúnan requisitos higiénicos tales que aseguren 
Uta adecuada condición ínlcroblológtca del producto terminado. 

ESTABLECIMIENTOS DE MIEL Y DERIVADOS 

Articulo 113. — El fraccionamiento de la miel para su venta al detalle a¿lo 
podrá hacerse en establecimientos o locales autorizados. La miel que se fraccione 
debo proceder do establecimientos autorizados por la autoridad competente y el 
fraccionamiento debe realizarse en locales que cumplan las normas de carácter 
tcucral del presente. 

ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCTOS DE CONFITERÍA 

Articulo 114. — Con el nombro do fábrica de caramelos y bombones, se desig- 
nan loa establecimientos dondo se elaboran estos productos 7 sus variedades. 
Deberán responder a las normas do carácter general del presente, contar con local 
íe elaboración, local do envases, depósito de materia prima 7 productos elaborados. 
Kr> los lócalos do elaboración so permitirá 1» tenencia «lo un» reserva de materias 
prunos para dlnz dios de trabajo 



Arilculo 116. — üc ci 1 tiende por CooíiUn-U y Repailerla los .comercios doud« 
:tc labrlcuti y/o cxiiciiden ína^a:,, puaUes, bombones y carameias..Sueleu tormos 
parte de otros, como sur Panaderías y Pastelerías. 1. tener come unexos aerviciu» 
de B-ar, Lunch y ReAti.uiHiite. Loó locales de cluboruciún rcs\Mintierán u >u exi- 
gencias del articulo anterior. 

Articulo JIG. - Con el nombre d- líoiiilioncila. :e entiende i>. couiercw, cs|n.— 
cialUuUo en la vcihh al detalle de Domínales. eHiHinelos, cliuci.Jutes y producía» 

afines. , , , ,. 

Articulo 11". • Lns lálirlcus de turrones y ina/.npanes deben satislaccr tas 
normas de einacleí geneial dei préseme y contar con locales pura elabor.iC.ou 
j- envii.s-.' y deposuo de primerus niatcriiis y producios ciliboradot,. 

ESTAHLKCIMIENTOS DE BlilSIDAS ÍUDIHCAS 

Aitkiilo 11H. Los isl.Ui'.ecimienios <|iie capten aguas inllit ules y lus explo- 

ren delx'ii. 

I 1 A.m |;unti la protección de la lóenle. 

'¿i l!cali/.;ii el Irn<..ii:naiii.cnl<i v íii-Uihs optaciones iiiiicuiueiiit' en los sil 'os 
d. prtKiuceiou. Milvn que llev» 11 el agua r"" eiuiai; lición adeeuailn. oc*üa 
In lueme al lucur de Iriiecionaiiiiento y envase. 

i) El eslableeiin.eiit.o. las canal r/acloncs y los equipas, Mi satisliirau . .us 
exigencias <lel presente y demás regiumcnliiuioncs afines. 

I I Coiilav con un amMiitoriu adecuado para ei eciurnlm Ilsicoquunlcu y vtac- 
tcrioiogico de las agua.--. 

Articulo 11U. — Las lubricas de aguas gaslilcadus bebidas mu alcohol y pvo- 
dueKvs aliñes, deberán responder a las normas de carácter genera Impuestas, por 
el presente y. además, a las siguientes: 

li Contar como mínimo con un local de elaboración, un <lopo- lio de primero» 
materias y sala de generadores de fuur/n motrii.. viij.or. ote 

2 1 Kl patio de enlrada puní vehlcuios estará pavimenliiilo. salvo que lu calla 
sea de tierra, en cuyo caso se exige un piso de piedra o :vu msa de hormi- 
gón de cuatro metros cuadradas de (renta, a ¡11 pnertu d: carrja. 

i) Donde se cHiivea de agua corriente, el pozo que surta de uguu (tombía 
liara la elaboración deberu estar, por lo menos u 16 metros aci pozo necro, 
siendo olillgatorlcí ligar ésic con una cámara de KcdlmciUne.on munida .lo 
llltro microbiano. 

lj Uis tuberías cor.dvictora;, de jarabes o aguas gasificada:, deben ser ae U1A- 
terial autorl/.ado por lu autoridad sanitaria: las estañada* Interiormente, 
sin codo fijo y las maquinas empleadas para la saturación con gn* car- 
bónico pos-eerún dLspositlvos de contralor y válvula de scuurldud. 

51 Contal con máquinas lavadoras y taponadoras automálleni de .os envase» 



FABRICAS DE HIELO 

Ai'liiiilo r.tti. l.as lábrleas de hielo deben tenor el local de claboiucion se- 
parado do la sala de máquinas, salvo que por las coiulicloncj ainblentwles . del 
prbnoro, pueda autorizarse la coexistencia de ambos. Delierán cumplir cotí ios 
normas de carácter general. 

Articulo l'.!l. — Tanto en Jos vehículos en que se reparta o distribuya el hielo, 
como en lint Incturas, avisos, pro|mganda, palíeles do comercio, etc.. quo n él u 
rcllcran. delicia constar claramente el nombre que le corresponda según la ma- 
nera como ha sido falliendo. 

El hielo que se encuentre en circulación o para la venta preparado en malar 
condición.:, o ci>n nguu contaminada, será lnutlll/ado sin más trámite, 

i'AUUICA DE HELADOS 

Articulo VA2. ~ Liis lubricas de helados, ademáJi de responder a las norma* 
de carácter general. ilelxTuii satislaccr las siguientes: 

1) Contar con un local de elaboración separado de las demos destinados a otroi 

servicias. 
1) Cuando se elaboren helados y producios afines para la venta directa al 
consumidor no aera obligatorio conservarlos envasadas. En estas casos M 
admita también quu la operación de congelar o enfriar se realice en .o* 
despachos destinadas al público, siempre que para ello se utilicen aparatos 
de enfriamiento con equipo mecánico que funcione u electricidad, gas, etc., 
Instalado en bueno? condiciones de higiene y seguridad. 
Articulo 1X1. — Luí comercias de venta al detalle de Helados o Heladerías 
deben tañer conservadoras o neveras en buen lunr.lonamlcnlo, cuya temperatura 
en ningún momento, podrá ser su)tcrlor a -5"C. pues el Incumplimiento de csu 
requisito determinará cue se declare Inapto el produelo reservado y se dccoinlM 
en el acta. Cumplirán idemás las normas de carácter general. 

FABRICAS DE CERVEZAS 

Articulo 12i. — Lus lúbricas de cervcíjus, también llamadas cervecerías, ude- 
iiM.s de responder a las normas de carácter general, deben satisfaici ius siguientes: 
1) Los recipientes, cubas de braceado y cocción, cubas de fermentación, en- 
vases, etc., deben ser construidos o revestidas de materiales Inalterables a 
la acción dlrcct-i del producto, 
i) I.as cámaras o sútanas donde se realice ia fermentación estarán aislados del 
medio exterior y serán provistas de üistalaclones de vcnt'.iaclón y rclrigc- 
rnelón. Sus pisos y paredes serán de matarla! tmixirmeablc. 

Los locales en que se realice la fermentación principa* poseerán disposi- 
tivos de filtración de aire, u otros que los reemplacen. 
Articulo 125. — Con lo nombres de Despacho de Cerveza, Cervecería y Cho- 
peria se entienden los comercios que en forma predominante se dedican a la 
venta al detalle de cervezas con ven leu temen te enfriadas y gasificadas, pudlendo 
expender, además, los productos propias de bares y casas de lunch. 

Articulo 12ü. — En los lugares donde se expenda cerveza al público, los barri- 
les estatuó cu sitio asequible a las ins|>cctoroB sanitarios. Quedh prohibido em- 
plear para producir espuma aparatos de aire comprimido, permitiéndose solamente 
la; de gas carbónico comprimido y apto de acuerdo con el articulo 1.0C6 del pre- 
senta. Las aparatas de presión deberán conservarse con todo aseo y propiedad;' 
los tubos sólo iKxliáu ser de acero, cstufio, aluminio, vidrio, goma o material plás- 
tico, de acuerdo con Iris exigencias oficiales. 

BODEGAS 

Articulo 127. — Loi establecimientos vlnlcolos o Bodegas, además de responder 
a las normas de carácter general, sutlsíarán las siguientes: 

1) Contar con plataforma o tolva de recepción de la uva en el local de ob- 
tención del zumo. El local de fermentación tendrá extractores o tubos do 
ventilación liara la renovación rápida dnl aire y el transporte dol mosto jr 
de la uva premiada se hará por medios mecánicos desde las moledoras y 
piensos hasta el local de fermentación. £1 local de crianza, conservación 
o estacionamiento estará provisto de un sistema adecuado de ventilación 
o de rcfrlgeracl'ín, si es necesario; los envases y tiltiles de -trabajo deben 
limpiarse cu local separado, dotados de las comodidades inherentes. 
I 3) Los recipientes de fermentación y conservación do los vinos podrán ser 
de madera adecuada, mampastarla. hormigón armado o de metal con los 
revestimientos Internos apropiados regí amontarlos, para hacerlos Impermea- 
bles c Inalterables. 
:i) La elaboración de Jugw de uva, concentración do mostos chicha de uto, 
champaña y subproductos deben realizarse en locales e Instalaciones In- 
dependientes, 
s) Los ciimiones-tt.nqucs y vagones-tanques utilizados para el transporta d« 
vinos, estarán oficialmente cubicados c: Identificados por numeración y s* 
mantendrán en todo momento en buen estado de conservación y limpieza. 
Articulo 120. — Se entiende por Planta de fi accionamiento o Establecimiento do 
fraccionamiento de vinas, el destinado al envasamlcnto del vüio en recipientes mo- 
nores para su venta ai público. Responderán a las normas de carácter general 7 
ademas es obligatorio higienizar las envases de recepción (toneles camiones-tan- 
ques, vagones- tanques, etc.), Inmediatamente después de su evacuación y los etl« 
va.Hes menores a llenar, iioeo antes de su utilización. A fui dtí no caer en Infracción, 
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ta Iraocwm adores de Vinas deben denunciar a 1». autoridad sanitaria la existencia 
tengan ie Tinos alterados 7 deben tener » disposición de los Inspectores una 
'- del «málteis de origen del Tino que Iraccfonnn 

DE8TILERIA8. TÁURICAS DE LICORIC3 V BEBIDAS ALCOHÓLICAS 

Articulo 129. — Las Destilerías y las 'PábrlcBK de licores no sólo deben respon 
der a las normas de carácter general, sino también o las siguientes: 

1) "l*x locales dc&l'lhndofl n 'la elaboración de bcbHJaii alcohólicas dcKllli\dnr¡ los 

de licores y loa depósitos de las mismas y sus primeras materias deberán 

estar separados por divisiones lijas. 
3) No podran denominarse Destilerías sino los establecimientos qu» preparen 

bebidas alcohólicas -dcsllladnE. 
3) Los lubricantes de bebidas alcohólicas están ubligados a exhibir los libios 

de elaboración y -ventas a los Inspectores de la autoridad sanitario cuando 

estos lo soliciten, en el desempeño de sus íuncloncs. 

TOSTADEROS Y COMERCIOS DE CAFE 

Artículo UO. - Los Tostaderos de cales, adema;; di; responder a las normas 
de carácter general, debeu cumplimentar las rírtuluntcs: 

1) Los depósitos de .primeros malcrías y de productos cluburudos deben oslar 
.•toparados del local de torrefacción, molienda y méselo. 

3) El local de tostado debe poseer dispositivos uara la ellm'jiaclón del humo 
y ta separación del bolita 

3) Los cstableclmicntoi que rcullccn operaciones accesorias, como ser extrac- 
ción de cafeína, preparación de concentrados o extractos, etc. deben reali- 
zar estas en Instalaciones separadas del tostadera 

Articulo 131. — Las casas de comercio que vendan cafes molidos, deben tener 
Jes molinillos colocados a la vista del público y la molleada se electuari oro el 
letal del producto pesado y en presencia del comprador. 

MOLINOS DE YERHA MATE 

Articulo IX!. — Con el nombre de Molino de Verba jjc entlonde el establccünlen- 
k> donde se prncüca lu clasificación, trituración, molienda, tostado y envasado de 
esto producto. Ademas de responder a las normas de carActcr general 'satisfarán 
JM siguientes: 

1 ) Los molinos, uarandaE y dispositivos par», Jas mezclas de yerbas tendrán dls- 
posiuivos protectores para evitar la dispersión de polvos 
Los polvos aspirados mecánicamente durante «1 proceso de elaboración, que 
no hayan estado en contacto con el ambiente, podrán ser aprovechados 
siempre que estén constituidos por yerba opta para el consumo. 

2) Quudn prohibida la molienda de trozos de palos de yerba mate asi como la 
de sucedáneos o adulterantes de la misma. \ 

3) La mezcla de yerbas para preparar tas diversos tipos, sólo pedí* tuiccrse 
por medio de aparatos mecánicos. 

4) Lu preparación de extractos de yerba inaU: (yerba mate soluble) y uredo.©-' 
tos afines y la extracción de calcina, deberá efectuarse en locales separados 

*) La yerba mate •elaborada deberá ser expendida al público co envase de 1 
primer uno, fabricados con nurteráalcs apropiados para su buena censara- i 
cióp ios que deberán llevar cierre de gcnrantU (sello, precinto, faja. «tcj. ■ 
dctaSe fraccionar el contenido de estos envases para su venta al 

6) Los quo envasen yerba mate no podrán tener en los dependencias de su lo- 
cal envases pertenecientes a otros el&baradores «o fraeelonadores sin expresa 
autorización de los mismos. 

V) Queda prohibida Ja circulación de palos sueltos 7 la ■existencia de vccctalcs 
adulterantes de yerba mate, quo serán decomisado* mmcdlatammte donde 
ce los hallare. Lo mismo se toará con la yerba mate que se encuentre adul- 
terada o averiada y con la que se hallare depositada en condiciones antihl- 
clcnlcas o quo afecten su parcia, JUw molióos podrán tenar tal porecntale 
de palos sueltos que les fije la autoridad competente en relación oon la exis- 
tonc.in .I.; y.;rl>ii mate total y <le «cnerdo al tipo de producto que elaboran 

MOLINOS DB ESPECIAS 

Articulo ISi. — Un euilcndc jxjr Molinos de espeda» los «stablMOuucntCK don- 
•* ["" ü? , l Ia JllQ P tc *a- selección, ttihiraeióa y envasado de condimento* no. 
Mués. Cumplirán las normas de carácter general. 

SALINERAS 

Articulo 134. - Lo-> esiubtociniicntos d edi cados a la producción y comercializa- 
ción de sal paru el consumo alimenticio, o sea pora cocina, mesa o industrias de 
la aumentación, además de responder a las normas de carácter nocral deberán 
•enervar las siguientes disposiciones, a saber: 

a) Cuando de salinas marítimas o "de cosecha" se trata: 
1 » Realizar el rasparlo o corte de la sal por medios mecánicos cuidando do 

no levantar impurezas que se encuentren debajo do la sal nueva y si por 
causa del piso desparejo o la existencia de ojos de agua ocurriera, debe- 
rá destinarse esa sal a uso no nurnenticlo tjuoda prohibido emplear el 
sistema de hachar o golpear l a capa de sal y ¿la tracción a sanÉre para 
las tareas que .se reattsav- dentro de las uaBaos, en «1 teansporta bástala 
playa y en «1 emparvado de la sal, -*—»«« «««>m «* 

2) Las parvas de sal deben ubicarse en playas especialmente preparadas al 
electo, con los declives y sanias wajesBtíos para la debida evacuación 
de las afijas de "punpr provenientes de Hartas o riego de las parvas, 
evitando especialmente «as projunddodes de menas ccnUantaadas. 

b) Normas para todos los establecimientos uaHacros: 
1» Ejecutar las tarcas de trituración, moliendo j envasado en locales apro- 
piados. Las tunautaarlas y elementos de transporte que «stáa en contac- 
1» con la sal no deben alterar las carattorlsücM torotrmtalócteas neema- 
les de la misma, i 

3i Comprobar que la wü. antes de jtu envasado, se encuentra- Ubre de c6r 
niencs patógenos o de saprofitos que pueden «Iterar lea caracteres hlclé- 
nlco-siinitnrios de la misma. 

3) Los envases que .se empleen para la sal comestible de usu humano deben 
ser de primer uso, de algodón, do pollctllcno u otro material cuya con- 
Lcstura no permita la entrada de cuerpos extraños. En su rótulo deberá 
consignarse la expresión dispuesta en el articulo 1275. 

4) Toda la sal embolsada que se destina a usos no alünculicios debe llevar 
en sus envases, en Torma bien visible. Ib leyenda: Sal no Apta para Ali- 
mentación 

5) Queda prohibido ei uso y venencia de envases que no posean la Jdcntl- 
ricnción propia del salinero o la do torceros para los cuales envase 

el Los cstnMccun Ionios de las empresas salineras que fraccionan la sal fuera 
te las salinas y los establecimientos que. sin í,ci productores de sai. se de- 
dican al fraccionamiento d distribución de la misma para uso alimentarlo 
sólo podriln recibir, para tal tln, sal envasada en bolsas de primer uso ó 
aleodón y no podrán tener en sus locales o depósitos destinados al fraccio- 
namiento, sal para uso industrial no alimenticio- 

d) Las Industrias do la alimentación, como panaderías, fábricas de cfaadriados 
fabricas <lc conservas, salazón de tripas y toda industria dedicada a la ela- 
boración de productos alimenticios, no podrán tener en sus depósitos sal 
r f^Tiricl ni sal envasada en bolsas que no -sean de primer nso o algodón 
Los establecimientos frigoríficos u otras Industrias que usen los dos Unos de 
jml. deben depositar en ragares separados la sal que destinan a la elabora- 
ción de alimentos y la míe utilizan para salar cueros, cd ablnndidores do 
»/un p '- --1 otm uso crac no r.cn alimenticio. 



Articulo 135. - 
de carácter ccueraJ 



FAD1UCA8 DE VINACÍRE 
L»s fábricas üe vinagre o vlnagrerias. cumplirán las normas 



45STABLBCIM1ENTOS ELABOKADOTOS8 DE EMPANADAS, CHURROS. 
PXZZAS. SANDWICHES Y AFINES w«**v». 

Articulo 11IC. - I«s establecimientos que elaboren empanadas, churros nW"i 
mndwiches, niertendas, miniaturas o InETcdlcntcs para copetín yio productos" Shrrt> 
lares, independientes o anexados a otros negocios, deben disponer como rnmlmo 
de un local de elaboración, un deposito de primeros materias y un local de Tentas 
que -reúnan las condiciones exigidas por el presente. 

Cuando los productos se hacen a la visto del público, pcdrA cooxlstb; el local 
de elaboración en el salón do ventas, en las condiciones antedichas, pero el íun- 
clonamlcnto d« las cocinas, hornos y chimeneas no deben Tnolestnr al. público per- 
Judicar la hi|:icn c de los productos ai la seguridad del establecimiento y del 
personal Los hornos de cocción deben estar a cincuenta centímetros, como míni- 
mo de las paredes linderos. 

Tonto el personal, como los locales donde funcionan estos estable chntai toe y 
ci instrumental tsartenes, cubiertos, cortadoras de rinmbrcs, etc.}. deben cumplir 
las disposiciones del presente. Los productos oloborados se pondrán en bandejas 
o luentes de cerámicas o de metal inoxidable que permita el cscurrlmlcnto de 1» 
materia grasa y se colocarán cestos con wi correspondiente cartel, para que el uú- 
büco arroje en ellos las servilletas usadas. 

Articulo 137.- En ios locales (canrilcrías, cuites bares, lechonas,- plzzerias. 
cicj donde s<i consuman empuñadas, sandwiches, productos de plszeria y menu- 
dencias, mnlaturas o InETcdlcntcs de copetín, sólo í¡e udmltrrá «ir cargo la devo- 
Uición ele Jos productos que se expendan protepiflos con papel y, eterna de sagú- 
rldad tbrochc metálico): en caso contrario, tos jirUcnlos dentólos pac el cñciite 
qu, -»os _ consumió, deben irratilisarse en el acto, trun cuando no se hayan abonado 
haclenaosc responsable el moza, juntamente con el propietario del nenoclo del 
incumplimiento de esto Disposición. La ontorldad sanitaria establecerá el periodo 
de ajitliud par» cada uno de estos productos. 

COCDÍAS y COMEDORES 

Ai Uculo 138. — , Cocinas: Los cocinas de los bares, casas de comida, cuas de 
huespedes, clubes, etc., tendrán la amplitud requerida en relación directa ron" la 
importancia del establecimiento. TeunScndo además las sietüenlcs crsiiütíones: 

1) ©er bien aireadas y ventiladas; los pin» aeran Je raatertai Impermeable, anro- 

imsto wa altura mínima de IMO metros con metorial stml<s» 
I ^^^r» j estarAa provistas de cterre automático y tola mcttdlca o do 
raateruii idástioo. pora evitar la entrada de Insootos. 

S> Cuando existan fogones u horuallas de material, serán revestidos totalmen- 
te de azulejos blancos, coa uwtaptdta de ia parte «nperibr' atamESr^lan. 
coa* que podrá ser de acero o baldosas coloradla: de tas oanocMas con pl 
nombre de "marsclla". o similares. ^^ «uu»™»»» con ei 

4) Tenárán piletas en número necesario paro el iavndo de Jos útiles de tra. 
bajo con el correspondiente servicio de ajena córtenle y tos dcsajrües -conec- 
tados iíon la red cloacai o con «5 poso sumldeTo y cafio de venUlaclón re- 
ln„ I l 1 ^^ DS, J tIU , c l aT, Í Jwmlnxntemento prohibido lavar ropa tsn dichas 

«^ „ A ,**?* ***> * laB ***** lu, * , * út * ««rrrMeim. uno pan ¿ttles 
sucios y el otro para el material limpio. 

«S ra S,f^ <S !f- 5S^< y ho 8 aw * «Jcteiu «er instalados y Iimctonat út 
acoertij oon las disposiciones croe rijan sobre la materia 

' ¡SüJ^. C - C "üf "o Pod'*" Rn«m»we ni tenerse orna «osos' que tos ntenslitoa, 
cnsereí; de trabajo y los artíoolos necesarios para la confección «¿c^aTcc!. 
«Idas diarias, dispuestas en lonna que «s*c l^rmntiL^lnmSBSl 
I) Los productos desuñados a ta preparacJon dTlas^omWfts ddbcrt^ depos*. 
S B C «^l^ Pftrado , J ; atICC ^ d íl lM hortaltaui deben depositarse ^£ 
XZJZZ^f^J?" ^if 8 « aeí * aa w o * material plí^coTta carne 7r¡ 
íiambr-eras, lictadcras o cámnims írlBortOcas, v d nesadoT' 'tas n^Z ~, 
una u otra de estas últimas ^^ *~~ -JO * ™" mBn8í «» «» 

8) ^f^. lftS Uoras , dc P^Piración de las comidas no se 'permite la existen- 
cia de s^errm ca los pisos de las eodtms, •xcepto tna oeqatóa ^canUdad 
alrededor de los hornallas. w ^ cansmoa 

" } SScuí» S ^ ^SÍT^ ^ 1U * ,ni, S , * 1, T «^W»*»* » íus-cxlecoctas dei 
m^úfíc 3 le* C . Pre8Cn,C *"* n ~ re " rt0 TO, °°* r «*«*—*' »*» ™ né. 
Í?J íflÍ!lí t!Urn f y "^f" * ^ben dcp«n*xs« en rctíptonles adecsudos con i«na 
1 Sj aa T kü í "»* 00 ™ ** «**»•*. Poteterías y hctadia^rdcberratmíar 
1 opa adecuada a sos tareas, mantenida on cnanto estado de^tavotew. Jfoí 
ninguii caso y por motivo aleuno se perjniUrá roaltoar comtoode nSTancn- 
tro de dichos locales. Queda prohibido a tos mtsos y penmtal te coctaa ¥£. 

*£ ,U i£,* , *í , tí to S° °, TObpe cl hoaítxt > >■ i^sAdorevo pa6oTde• Sntl 
Ptera. Del mismo modo el personal eme sirve al publico o aiaiitnula illn rn- 
tos. no podrá ser utilizado para la higienizado* dcMocaZ mtdorof retecte^ 
ramente a los peones de iimipjexA »«*^ ■cxcmsi- 

mw^lSJf ÍÍ B - ~ZJ Í U%? ' ^ ^"^tímlentos donde se preparen platos de co- 
m<da, éstos. Una ve» hechos, no podrán guardarse más de athonx ni^ir wJrtl 
P«r ntocun .«oUvo las «,br*« pírT^l^nuevonnSíSJ^a?' otte^berto 
arrojarse a los depósitos de resMnos lnmodiatamonto. «ntorrfíScso^po^sobrM tos 
restos de comida cjue vuelven en los ptato, por no habcr^o¿OMimidor^? S 

Snta 9 ¡Si I Sfi lM> VOTCloncs ú * «»"W» W vuelven de l^mesa^ e^S^inerdS po^ 
deán apartaxíie para ser consumidas denliro de las M horas TOeljmiidmn^ 
ntognna macera »e oti»r-™r. par* «r «enritlas a "i-^nmen^ta. 1 ^^^^^ 
«rvarse en itttas separados destinados aéS^a^' rCTnewwie " ' ** t * ta «>"- 
Los platee de comida, que es costumbre tone:- * mociMi terminar (uasta. arioo, 

b? [ tehtdL ^^^ ^^^ 11 co » sulnl ««= «entro de las^bor^n^octoaa^ T£ 
la* beladoraj sólo podrán conservarse materias primas de cacliu ie™T*iiL 

SL^ D ^w° de íondo (excepto el taro; y benldms. Los p^SoTwm wt- 
mentren «n tafraocKe» al presente artloulo serán tmiMi^^ i ^S^g^ ae dl f J^' 
Juicio de Ja :ipKcatíó n de las penalidades que correspondan ■"*■«*.«*» <*» 

r,lm A exl IC , U t^a-c^^ n S^ ^°^ * ™«*°™** ««**»*« — * 

" ScX r ?7é V rfiSS íícf 'preste * t "~ UC " ,n - « ta ^- ** «> «- 
21 LocaU» separados y en condiciones ntftoinontartas «^ir».^ a n-iafloro d- 

4) Q«eda prohibido Instalar cocinas en aos sabsueaua. 

Cuando las cocinas se construyan en la planta baja del edificio no nodrán 
tener aberturas quo comuniquen con la cabe. Se permite todamente la exlstem*? 
on fines de ilumtoaclón, de ventanales fijos. l ^ 4mx únicamente ja existencia, 

Artículo 14L — Cranedores; Los salones o pteras aestinados m onrim. ^« 
S'.ÜEffr VS^iJS!" 8 * toés P«»« 7 dermbfesíab^SSS. roeartonídos e. 
SL^^Í l38 -, debe l r * n tca <* snflcicroc venUtatíón nateSTaspicldad VtaTeor!í 
S^.n* l í*.Sí¡ gen f 1 ? *? ^ cscatc - I*« P«"«a «tararT^erncndMTpMía!^ 
SnT^^^/STÍ 130 - ^l™ a »« •» P*P« oslé adherido dlraS¿eSse^n™! 
que y tenga zócalo de madera o de cualquier «tro material adecaadodemta *^T 
mínima de un metro. Los pisos serán de mosaico, baldosas, lítolun^aTouete u^SS 
material autorizado. Los ciclos rasos serán de cemento/ yescf ntatória? SetaSS? 
íioroccmcntc.. bovedilla revocada u otro material autorSado mBtCrIal t™*"*». 

ux rctoites, separados para cada sexo, serán de capacidad arirmaH. n i „« 
mero do mrssjs. tendrán papel hlcienlco y rMr^dci*rTV i« ^^^2!L^Í nü * 
reglamentarlas, debiendo presentad m to^o 7 ¿SSto í Trnete esnS^dfSSniS? 
o? 3£?SJ?2?&&* Uo^ y toallas de pa^qnedSdo 5 ^^^^ 1 ^ 

Wa? °n. C °¿^eT b sídor cTt «¿Si.* *™££¡??£iZ 

mi» ^J^Sr 1 tíac «ÍT*^ 1 P ubll£ ». «nanlpnlfl «limentos * MbUbu y Unrola la n. 
JUla, no nocirá ser utilteado para la hlplcnaaicüm del local ^n3«¿ ^SS-iJL ZH 
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1<'EHIAS EKANCA3 

Arilruio 144 — Todos los productos que se vendan en ferias francas deberán 
a«u^arM de acuerdo a su niturnlcm y disponerse sobre tartmos o ostra, o. do 
nodc?a o metal mantenidos en buenas condicione, de «^¿'"'^".^'"ÍSte 
ouedando "terminantemente prohibido tenerlos a nivel del suelo de la vereda o calta 
y"toaí7y" 1«» «'oseas. Ademas deberá colocarse por lo menos, ur ta ba- 
íanzaTdlsposlclón del público, par» que este pueda controlar el peso de las nicr- 

Ctta0 CloT C ouc d sSÍL 1,; d C venta de aves vivas, estas deberte mantenerse dentro do 
Jaula. o plcSTas ác temaño adecuado, para que los anímales no sufran, con 

""wJSlT^Axm™ ciuc intervengo en la. ventas deberán usiul ilusa 
o guardapolvo y gorra blanca en buenas condiciones de Un. ptaMj¡»l« «™ «»■ 
m¿ los productos deberán satisfacer las demos exigencias del pesenu. 

Por razones do higiene (contaminación con el polvo de la calle, manojo, ctO. 
miedo ^prohibido fraccionar en las ferias flaneas artículos de consumo que se ta- 
¡toran sta avado previo c cochura, los que deberán llevarse a ollas prcvtamculc 
Envasado? en condiciones reglamentarias: manteca. Hambre, conservas de tomate, 
Suíc" etc. lo que deberán expenderse fraccionados y envasados o íraectoarse en 
el local de expendio en las condiciones higiénicas que la autoridad deteimlnc. 

QUIOSCOS Y VEHÍCULOS CON PARADA FIJA 

Artículo 146. - Con la designación de Quioscos, Quioscos bandejas «Tableros. 
se entienden pequeños puestos o bancos de venta al detalle Insfalados en casillas 
•n i!alM a la callo y ¿órlales o como anexos en csUiblccImlcnti» comerciales de 

dlVC E? IoTquÍoscos y Vehículos con parada fija, podrán venderse productos alimen- 
ticios bajo envoltura o envase do orinen y otras mercaderías en upares mdepen- 
Sontcs según su naturaleza. Los que expendan empanadas, buñuelos y sandwiches 
callentes, tendrán los dispositivos adecuados para que el humo o los olores no lie - 
Buen «1 público; los que vendan Jugos de frutas y frutas dcshitcgradas no podran 
conservar éstos por un periodo mayor dé veinticuatro horas a partir de su elabo- 
ración, y los servirán en vasos de papel paraflnado, reservados en tubos sagitarios 
o dispositivo análogo que los proteja de la contaminación. La provisión de agua 
corriente y eliminación de la utilizada serán determinadas, según su naturaleza, 
por la autoridad sanitaria local. Contaran con recipiente con tapa para residuos. 
ouedando prohibido arrojar desperdicios a la vía pública. Deberán satisfacer Igual- 
mente los demás requisitos del presente. El incumplimiento de cualquiera de csuu 
ex'gcnclas so castigara con las penalidades que correspondan. 



DI — DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

CONDICIONES GENERALES 

Articulo 155. — Tanto las materias primas, los aditivos alimentarlos, asi como 
ios productos elaborados, deberán responder en su composición química, aspecto, 
presentación, calidad, estado de conservación y caracteres organolépticos, a las d«- 
nominaciones legales o comerciales especialmente admitidas. 

Queda prohibida la elaboración, fraccionamiento, tenencia, circulación, distri- 
bución, Importación, exportación y entrega al consumidor de productos ilegales. 

El titular de la autorización y su director técnico, si correspondiere, serán per- 
sonalmente responsables de lo aptitud o Identidad do los productos. 

Articulo 166. — En los alimentos en general (a excepción hecha del agua da 
coasumo y los casos particularmente mencionados en el presento Código) se tolera 
la presencia de los metales y metaloides siguientes, siempre quo ella sea natural 
y dentro de los limites que se fijan a continuación : 

Antimonio máximo: 

Arsénico: 

en liquido máximo: 

en sólido máximo: 

Doro máximo: 

Cinc máximo: 

Cobre máximo: 

Estaño máximo: 

Flúor ..„. — .... máximo: 

Plata máximo: 

Plomo: 

en liquido máximo: 

en sólido máximo: 



partes por millón. 



0,1 

1 

DO 

100 

10 

100 

1,6 

1 


parto por millón, 
parto por mlllóa. 
portes por mlllóa. 
partes por mllloa, 
partos por millón, 
portes por mlllóa, 
partes por millón, 
parto por millón. 


2 
20 


partes por mlllóa, 
partes por mlllóa. 



MERCADOS V MEIICADITOS 



Articulo 14'//» — Las íncrcudos y mereadllos, uoe 
carácter general del presente, deben cumpllnicnti 
1) Tener capacidad suficiente para el máximo > 
ai Contar con Instalaciones reglamentarla.» para 

ta poseer depósitos aislados para los despcrdl' 

rriente y desagües en los puestos, lodo manten 

estado de conservución, pintura y asco. 
I) Las calles internas tendrán piso uniwrnicuble 

tcrlorcs y exteriores. 
4) Queda prohibido, sin )>crmlso cs¡)cclal (le la n> 

el interior de los increados productos que rr 

hornos. 
6) Queda prohibido utilizar los locales del mero 

rio o vivienda. 



más de satisfacer lus normas 
tr las siguientes: 
■robabic de ;oncu tren tes. 
los diferentes puestos de ven 
^ios y un servicio de afc.ua co- 
k'.o permanentemente en buen 

lo mismo que las vereda: In- 

itoridad sanitaria, elaborar en 
quieran íritur» e cocción en 

ido pava habitación, dnrmllo- 



REPARTIDORES Y VENDEDORES AMBULANTES 

Articulo 14B. — En gum-nu, queda prohibido el exiiendlo ambulante de ali- 
mentos y bebidas, a excepción de las frutes, verduras, y de los siguientes ¡uoduo- ■ 
los- golosinas, frutas secas, bebidas sin alcohol, masitas. galletltas y bizcochos, cm- ! 
panadas sandwiches, caramelos, chocolates, barquillos y helados, etc., siempre que ! 
se expendan bajo envoltura de fábrica, sean de venta permitida ]x»r la autoridad 
sanitaria y procedan do establecimiento:) fiscalizados. Permítese también, e! ex- 
pendio ambulante de ¿unios de frutas e Infusiones a base de calí: té. mate, leche 
f cacao en refrigeradores o en termos, dispensados en vasos de pape) paraílr.ado 
o v.oiitfrcs. conservados en tubos sanitarios. Estos vasos se destruirán una vez 
UtLlzpilo-,. Asimismo, la autoridad sanitaria podrá permitir el expendio ambulante 
de ni-rfw productos como pescado, etc.. en los casos particulares que asi lo resuelva. 
Todos los vendedores deberán llevar uniforme (blusa, saco o guardapolvo y 
eon.i. ci-í preferencia de brln blanco) en perfectas condiciones de limpieza, osten- 
tar en el uniforme la medalla que acredite la condición de vendedor fiscalizado, 
expedida por la autoridad sanitaria, sin cuyo requisito no podrá expender merca- 
derías, y, además, deberá poseer certificado de sanidad expedido por la autoridad 
Militarla. Esto certificado debe llevarlo consigo el vendedor ambulante para pre- 
sentar a los Inspectores, cada vez que éstos lo exijan, y su validez máxima no po- 
dra "rr snocrlor n seis meses. 

Articulo 140. — Los repartidores a domicilio de producios alimenticios y lie- 
blda.-. delician conducir las mercaderías bajo envoltura original de la casa de co- 
mercio en la cual prestan servicios y llevarán lo mismo que los vendedores ambu- 
lantes, uniforme (blusa, saco y guardapolvo) y gorra (de preferencia de color cía- 
lo), en perfectos condiciones de limpieza y poseerán como éstos certificados de 
sanidad, expedidos por la autoridad sanitaria, con los mismos recaudos que en 
el articulo anterior. 

Articulo 160. — IiC3 vehículos, canastos, cajones, cestas y demás receptáculos 
Ucados por los repartidores a domicilio y los vendedores ambulantes de productos 
alimenticios y bebidas, no .vilo deberán ser aptos para el uso a que se destinan, 
cinc que, además, deberán encontrarse en lodo momento en buen estado de con- 
servación y limpieza y llevar elementos (toldos, lecno, tapa, etc ) para resguardo 
tic la mercadería. La autoridad sanitaria exigirá a los vendedores ambulantes, de- 
pósito adecuado para la rvscrvo de los productos cuando la natiu'airzn de los mis- 
mos lo aconsejara. 

VIANDAS A DOMICILIO 

Articulo 151. — La preparación de comidas paia su distribución a domicilio, 
deberá hacerse en cstrlctns condiciones de higiene, empleando productos alimenti- 
cios aptos pura el consumo, de acuerdo al presente: personal provisto de certifica- 
do do buena salud, y los aparatos térmicos o portaviandas en que se transporten 
deberán ser da material adecuado y encontrarse en perfectas condiciones do con- 
servación y asco. 

Articulo 152. — Las familias que en sus domicilios particulares preparen para 
Bci repartidas, un número no mayor de seis vianda;; diarlas <o doce comidas) no 
se consideran Casas de comida, pero deben comunicar a la autoridad sanitaria que 
se dedican a la remisión remunerada de platos de cocina y autorizarla para que 
los Inspectores puedan entrar en sus domicilios, al solo efecto de inspeccionar las 
cocinas y controlar si el personal que Interviene en la preparación de los alimentos 
y '.as primeras materias empleadas en la confección de los platos de comida, sa- 
tisfacen las exigencias del presente. 

Articulo 163. — Las casas de comidas y íiensloncs deben inscribirse en los rc- 
listros üe la autoridad sanitaria. 

Articulo 164. — Las casas de comida, pensiones, .fondas, restaurantes, rotiserías. 
íioteies y particulares que preparen comidas para ser distribuidas a domicilio, de- 
berán transportarlas en condiciones higiénicas, por repartidores que cumplan con 
lai disposiciones del presente y son responsables ante la autoridad sanitaria de las 
donc'.enclas que ésta compruebe a! respecto 



De la Co:nserv»ción y Tratamiento de Alimentos. Alimentos 
Conservados o Preservados 

Articulo 157. — :>e entiende por Alimentos Perecederos aquellos quo en razón da 
su composición y[o características flslco-qulmlcas y biológicos, pueden experimen- 
tar alteraciones de diversa naturaleza que disminuyan o anulen su aceptabilidad 
en lapsos variables. Exigen condiciones especiales de conservación, almacenamiento 
y transporte. 

Articulo 153. — Se entiende por Alimentos Conservados o Alimentos Preser- 
vades ios que habiendo sido sometidos a tratamientos apropiados de conservación 

preservación, se mantienen en las debidas condiciones hlglénlco-sanltarlas y de 
aceptabilidad para el consumo durante lapsos variables. 

Articulo 169. — Se consideran autorizados los siguientes procedimientos do 
conservación: 

a) Conservación por c! frío. 

b) Conservación por el calor. 

o) Desecación, dcshldratuclón y Moflllzaclón. 

d) Salazón. 

c) Ahumado 

f) Encurtido. 

g) Escabechado. 

h) Otros procedimientos. 

ArUruio ''.'.O. — Be entiende por Conservación por el me (refrigeración O coa- 
(relación) someter los alimentos o la acción de bajos temperaturas para Inhibir o 
eliminar, fundamentalmente, las actividades microbianas y cnzlmátlcaa. En estos 
tratamientos se tendrá en cuenta la temperatura, humedad relativa y circulación 
de aire que requiera cada alimento. 

Articulo 161. — Se entiende por ítcfrlRcntclún someter los alimentos a la ac- 
ción de bajas temperatura:.- sin nicanzar las de congelación. Las temperaturas da 
refrigeración se mantendrán uniformes y sin cambios bruscos durante el periodo 
de conservación y serán las apropiados para cada tipo de producto. 

Articulo 162. — Se entiende por Congelación someter los aumentos a la ac- 
ción de temperaturas Interiores a los de su punto de congelación. Los temperatu- 
ras de congelación durante lodo el periodo de conservación so mantendrán unifer- 
mes y serán las apropiadas pora cada Upo do producto. Las designaciones d« 
Congelación Lenta y Congelación llápida se vbiculan a las velocidades de conge- 
lación, de acuerdo a los procedimientos empleados. So entiende por Descongela- 
ción uleini*-iar, en forma conveniente, el producto congelado basta que la tcui- 
pcruiura <io e.ste sen. en -todos sus puntos superior a la do congelación del mismo, 
Cuando se efectúe tedustrialmente, se realizará eu los condiciones apropiadas pa- 
ra cada tipo de producto. 

Articulo 1C3. — Se entiende por Conservación por el Calor (esterilización, cs- 
tevlllzucloii industrial o técnica, pasteurización) someter los alimentos o la acción 
ae temperaturas y tiempos adecuados para eliminar o reducir, fundanicntalhien- 
te, ias actividades microbianas y cnzlmáticas. 

Artículo 101. — Se entiende por Esterilización, sin calificación, el proceso que 
destruye en ios alimentos, a temperaturas adecuadas, todas las formas do vida 
de microorganismos patógenos y no patógenos. 

Artículo ¡60. — Se entiende por Eslerilisacltm Industrial o Técnica, sin otro 
calificativo, el proceso térmico que aplicado a un alimento asegura: 

a) Conservación sin alteración y buena calidad comercial durante un periodo 
suficientemente largo, compatible con las necesidades comerciales. 

b) Ausencia de microorganismos perniciosos para lo salud del consumidor 
(gérmenes patógenos, gérmenes toxlcogénlcos) y ausencia de toxinas 

e) Ausencia de todo microorganismo capaz de prolilcror en el alimento lo 
que supone la ausencia de toda alteración de origen microbiano. 

Articulo i.GG. — Se entiende por Pasteurización o Pasterización someter los ali- 
mentos ii la acción de temperaturas inferiores a 100» C y por tiempos suficientes 
para destruir las formas vegetativas de los tipos comunes de microorganismos pa- 
tógenos y una cierta proporción de las de los no patógenos que los contaminan. 
de forma que el producto asi tratado se puede mantener, transportar distribuir 
consumir o utilizar en otros procesos en condiciones de aceptabilidad a tempera-' 
turas apropiadas y por tiempos razonables según la naturaleza del producto.. 

Artkulo 1G7. — Se entiende por Desecación someter los alimentos n las con. 
dlcloncs ambientales noturdes para privarlas de la mayor parte del agua ous 
contienen. 

Articulo 161!. — Se entiende por DcshidnU.umn someter Jos alimentos a la 
accou principal del calor artiricial para privarlos de la mayor parlo del anua 
rpic contienen. -o— 

Articulo K-9. -- Se entiende por Liufili7.ai.v>n someter los alimentos a proceso» 
de congelación seguidos de sublimación del hielo formado para privadlos do la 
mayor parte del agua que contienen. 

Articulo 170. — Se entiende por Salaron (<.ui seco o por salmuera), someter 
los alimentos a la acción de la sal comestible con o sin otros condimentos. 

Se entiende por Salazón en Seco someter ¡as superficies externas de los' ali- 
mentos al contacto de la sal en condiciones ambientales apropiadas. 

So entiendo por Conservación en Salmuera someter los alimentos a la acción 
de KO.ucloncs de sal en concentración y tiempos variables, según la naturaleza del 
producto. 

Articulo 171. — Se entiende por Ahumado someter los alimentos (generalmente 
prclratados) p. ¡a acción de ios humos procedentes do la combustión Incompleto y 
controlada de maderas duras de primer uso, mezclados P no con plantas aromá- 
ticas Inofensivas. 

Eu e' ahumado se debe controlar la temperatura de combustión (producción 
de compuestos carclr.ogcnélicos) y la temperatura y tiempo de exposición a los humos. 

Se prohibe en el ahumado el empleo de maderas resinosas (excepto la de 
abeto): de maderos que proporcionen olor o sabor desagradables; de Juncos u otras 
materias que depositen hollín sobre el alimento, y de materiales de desecho o ouo 
puedan desprender sustancias tóxicas. 

Articulo 172. — Se entiende por Encurtido someter los alimentos tratados Con 

salmuera o que han sufrido fermentación láctica a la acción del vinagre con • 

■ sin adición de sal comestible azúcares, condimentos v sustancias de uso permitida. 

Artículo 173. — Se entiende por Escabechado, someter los alimentos «wWí» 

1 o no a la acción del vinagre con Ja adición de condimentos. 
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Articulo 114. -r- ,La conservación de alimentos por Oteo» rroccílimiciitoa po- 
ürfc rcnllíiarsc siempre que nierezcou la, aprobación <K Ui Autoridad Sanitaria Na- 
alunsd, debiendo Karanllxnr las,, condiciones hlKlciilcO sanitarias y de aceptabilidad 
reuucrldos pura los alimentos o que ac someten. 

£1 empleo de aditivo* alimentarlos bo nará solamente en los casos específica- 
mente autorizados, cumpliendo lodos los requisitos iiue este Códieb establece ao 

toro el particular. , , . . , , 

La Conservación Uc alimentos por ratltaclonr.ii multante* 50 podrá autorUai 
siempre que se comprucljc experimental mente, por procedimientos adoptador, ln 
teraftcionnlmcnto, que el alimento asi conservado está exento de peligro parn el 
tontumldor. 

ConHerva» AlimciiUula» 

Articulo W>. — Con el nombre tic Conservas alimenticias te entienden ios 
productos do origen animal o vestal que envasados en forma hermética hnn sido 
sometidos antes o después dn v.u envaramiento u procesos de conservación nuto- 
rlcadon . 

Articulo 17l>. — Queda prohibido fabricar conservas alimenticias para su cx- 

pondlo: 

1> En los establecimientos «o auteriíados. 

3) Con sustanclAB alterada*, .averiadas, . lufccludaü. j>ihí consuvailiui, carentes 
do propiedades nutritivas o que .por cualquier motivo resulten. Inadecuadas 
para la' alimentación. 
3) Con . procedimientos que no . m'inau Jos condiciones sanitarias . necesarias o 

i|iio no «uraiulnu la, buena conservación . del producto. 
41. Htupleando MiNtanelas y envases prohibidos, put .el . prci^nte. y la autoridad 

sanitaria. 
Articulo ,W7. — Queda prohibida JUv circulación, tenencia .y expendio de allmcn- 
ma cou.sorvodos. alterados. Todo alimento conservad;» ipie . circule procedente de 
lábr.loa no autorizada oliclulmciiU!, ,«c Ivniia en dcpislto, se exhiba o w: exp« 'mía, 
ecrá docomlsado en el neto. 

Cámaras Frigoríficas 

Articulo 11b St entiendo por Cámara 1-TlKOrlfh'n el local cenado destinado 

• U» coñjtafvilclóii, de alimentos por medio del Irlo artificial. 

Tollos los producios alimenticios que se cucueiilicii deposl-ndoa en camama 
tt)iibt\ítíúi't6 ¿iVUciukl que cslAn' destinados a la alimentación y. por elle loa que 
nó fcWúlteñ <«p ton pora el consumo scráii" decomisados en el' acto. 

Xlüf cámaras frigoríficas deberán desinfectarse Untas veces como 'sea necesario 
y fiú" tcfíipcrntuift Interior, por ningún motivo podrá ser su|icrlor h la temperatura 
<lú<¡ cbrrtsponfla según la naturaleza del alimento que so conserve.' So montóndrán 
eá períeelas condiciones de asco y orden, lo mismo que los utensilios que se empleen 
en ellas, y por ninguna razón .se jwndrán producios alimenticios' ¡unto a artículos 
de ilra naturaleza. 

Estarafl bien Iluminadas para facilitar el contralor de los productos almace- 
nados, ¿iis cámaras frigoríficas deberán contar con una buena ventilación que per- 
mita renovar el aire Interior cuando sea necesario con el objeto de poderlo' mante- 
ner lo más puro posible y con un grado hlgromélrlco que íxxlrá oscilar cuín Cu 
y 35 )»r ciento. 

Las cámaras y apáralo:; frigoríficos sólo podrán ser habilitados 1 para su uso. 
previa Injpcctiufi o Informe de la autoridad sanitaria y en todo momento estarán 
sometidas a 'contralor Toda;, las cámaras frigoríficas deberán poseer 1 Instrumentos 
apropiados rla'ra if control y' registro de temperatura y liumcdad relativa. 

Articulo "íí?. — Todas ¡na carnes en general (incluso las de' aves- de corral y 
de caza; aritos uc almacenarse en cámaras frías que contengan ' otros productos i 
animales, deberán ruaiítcnersc por un tiempo en las antecámaras, que lamí den es- ! 
tarún. relativamente filas 

Loo u'oios ue carne se introducirán cu perfectas condicionen „o conservación 
y deben colocarse en colgaderos seriados, pava que queden separados entre si y 
n^' 1 toquen' cT piso ni "las iMrc'dcs de la cámara. I 

KI J '1*scKUo sO Introducirá en perfectos condiciones de ' lilglene. conservación; 
y colocación. 

'Los'Yctílpieiitcs que contengan lascados, huevos, lruias y demás producios ali- 
menticios, dcbcráií estar siempre en perfcctjis condiciones de asco. Se estibarán 
•jóoiV ''tiranten' o 'tntarlmadilfi adecuados para permitir una conveniente clreulu- 
dón 1 ' Ubi "Aire' trio 'y deberá dejarse un espacio suficiente en forma ic pasillo.? c-mi- 
trnlcs jjara iacllll.hr el pasó y el contralor correspondiente. 

'" QÜMa ttrnllnahlemcnU': prohibido Volvcí a conservar en cámara irla las car- 
nes congeladas una ver, desrOiiBeíadan.'y los enmes refrlKcradas. Jas carnes de aves 
de corral y "de caia y loa huevo;» itítlradoii de 6sUu„ que hayan estado cxpurüio* 
hlgi'm. UemtX)' ftl ambiente' normal, excepto en lo necesario para efectuar su trans- 
porte ; notriis enmaras frigoríficas. 

Articulo 180. — Kn general, la conservación de productos perecederos de orl- 
jífri animal y vegetal mediante' el frío artificial, ac hará aJuslAndose a Ira lutll- 
dAClbiVes ¥Jcl' prese vUc.' 

Articulo 181. — El »io cumplimiento de los requisitos de funcionamiento es- 
tftMeCltto ppt'la nutorldad sanitario determinará la Intervención de las nicrcadc- 
i'lrtir , 'conteriWa* en' las cámarrts hasta tanto se determine su aptitud para el con- 
Btíiúú',"6\n ■ perjuicio de las penalidades que correspondan por el Incumplimiento. 

Articulo 102. —'Prohíbese Terminantemente Crt las cámaras frlcOrlílcás y ontc- 
cámáVas, el ' almacenamiento de sustancias, productos, etc., ajenos h la-Tlnalldad 
pwfh -quo'' fueron destinadas, como también 'la utilización slmuUAneh' o 1 ' sucesiva 
para"l«'eo»wervación de' la materia prima y productos elaborados." de" 'amérelo "h 
la* normas que so detallan en el presento. 

Kcmat«s de Alituenuv; 

Articulo 103. — I>a venia en almoneda o publica subasla do producir; tuyas 
condiciones bromatológlcas están regladas por el presente, queda sujeta a liv; si- 
guiente.*; condiciones; 

1) Deberán ser fiscalizadas previamente por autoridad sanitaria competente. 
do lo contrario se procederá a su Interdicción o secuestro sin perjuicio ue 
las penalidades que correspondan. 

2) La solicitud de riscallr.aclón que resulta de jo dispuesto en el Inciso ante- 
rior deberá ser acompañada de un Inventarlo detallado de las mercaderías 
ea-"Wfflia'/'tou. especificación de las marcas de los productos, naturaleza y 
cratUcladc*' de '.los ínlnmrxi- por renglón, singularizando ios envases de dis- 

•■- tinto tamaño cuando los hubleru. 

3) En el acto de subasta deberá exhibirse al publico copla del Inventario in- 
dicado en el Inciso 2) firmada por el responsable de la vwlta y visada por. 
la autoridad sanitaria con la declaración de que dichas mercadería.', sop 
aptns para el consumo senún el presente. 

4) Loa locnici''en"quc'i!ó" efectúan remates de productos alimenticios, renln 
mantenidos en adecuadas condiciones sanitarias. 

5) En los locales a que se refiere el apartado anterior no se permitirá, el 
fraccionamiento o trnsvnsamlcnto de las mercaderías' sometidas a] remate. 

IV — UTENSILIOS. 1UÍC1PIENTES, T.NVASKS, ENVOLTUKA 
APAUATO.S Y ACCfiSOKIO.S 

Articulo 104. — Se entiende por ulenslltus aliiiientarius los elementos (le UoO 
manual y corriente en la Industria y lislableclmlcnlos de la alimentación, usi co- 
mo lew enseres de cocina y las vajillas, cuberterias y cristalerías de uso doméstico. 
Bo entiende por recipiente» nliincnlnriofl, cualquiera sen tu forma o capacidad 
los receptáculos destinados a contener por lapsos variables materias primas, pro- 
dUGtegí ¿atcrmodloa -o allinunlos en la Industria y Establecimientos de la allincu- 
Uolón, 

So entiende pea - . .envases. aliinenlanoo bromalológlcaincnle aptos, )03 recipientes 
destinados a contener alimentos con la misión especifica de protegerlos durante 
el almacenamiento y transporte hasta su uso pot el consumidor contra agentes 
externos de contaminación y alteración, asi como de la adulteración. 

8* entiendo por embalajes alimentarlos los materiales o estructuras que pro- 
te Icn a los alimentos envasados o no, contra golix.-s o cualquier otro daño íis'co 
durante mi almacenamiento y transpórte- 
se entiende por envolturas alimentarias los malcríales que protegen lo-, ali- 
mentos, en su empaquetado permanente, o en el momento de su venta al público. 



be entiende por' aparatos' allnwnUtrios 1os elementos mecánicos « equipar 'UtU 
it/.iblc8 e'ii lh' elhbonuilírn, enva.sfcdo, conncrvnclón y tltalribuclón'de k»-.-mltaiento«; 

Sc : cntlbnde ' i»i< revcnlitnlcntiM »ilmei>tiu-i«(i ■ ina cubiertas «|Ut> mtimamento--ant< 
das a los utensilios, recipientes, cnvaitos,. embalajes, onvoltura» <y apwmtoj. retcrU 
dof» en ente hrtlculo, les protegen y. conservan durante su vida útu. 

Articulo 185. — Todos los utensilios, recipientes, envases, embalajes, cnvollu- 
ra-i. a|>aiatos, partes de aparatos, cañerías y accesorios que se hallan en .con tocia 
con alimentos, deberán encontrarse en lodo muinentt en buenas ' condiciones da 
hiélente estarán construidas c revestidos con materiales resistentes al producto & 
elaborar y no ceder susUr.clas nocivos ni otras contaminantes o modificadoras dt 
ios caracteres ornaimlópilcos de dichos productos. Estas exigencias 8e haccn'tjxvcllt' 
sivni. a ios revestlmicntas interUires. loa cuales deben ser complete* «In solución de 
rontlnulond c Inalterables con respecto a los productos utlllsados eiV Su hielen HAolón. 

Queda permitido tin autprlr.aclón previa, el empleo do los sluiíichtc taátcrlalCBl 

li Acero Inoxidable, acero, hierro fundido o hierro b«t|do, revestidos o, no coa 

r.ilaño tOcnlcainrute puro y .hierro cromado. 

2) Cobiv, latón o bronce revestidos Integramente con unn.qnnn do oro, plata, 
níquel, cromo o estaño técnicamente puros, excepluándós» de), requisito del 
ruves.llmlcr.to a las calderas, vasijas y pallas nnra cocción o^F dtü.pps ijbnl- 
baroK, mortero.!, platos de balanzas y pesan. 

3) KsUño, ■ níquel, cromo, aluminio y otros metales técnicamente puros o sus 
aleaciones con metales Inocuos. 

4) Hojalata de primer uso, 
51 Materiales cerámicos, barro cocido vidriado en su parte interna, que,nq,ccdan 

plomo u otros compuestos nocivos a) ataque ácido; vidrio ' crlsUil,j,.ii\^nnol 

y m nder as Inodora». 
0) Cartón, cartulina, papeleo sus sucedáneos, papeles sultuiv^aoos, »p)pprmqi>N 

blllr.mlos o no, con o sin sustancias protectoras, admitida"! /por la auiorjdail' 

sanitaria. ' 

7> Utensilios (le ein:lna de mrlalrn illversos, con revcHllmleuto aotiadhi-uivn du 

poiUctraflorcMlcuo puro i teflóu. fluón, oto.). 
I) 1 l'npcl impernicabillr.ado ron ''erra; i-Atearmn o parafliía T'prtp^)Vp*r(f]anilklCiatlí > 

aperüamlnaclo, sin 'acidó bórico, formol d otro ahtlsóptlcu -, (e'sj>eclarfii>élité"'ptt'* 

rn produelos de lechería!. pajH-l lmprcunudu con veinte jior fclónto <1c ácOit*' 

mincial inodoro- (únicamente pura envolver lrulasj . 

0) Telas de fibras venetalcs, animales o slntetiuas lnipenneablUxndas, o> no.poq 
materias' Inofensivas. 

10) Se aul.orl7a el empleo de "distintos Upo üc peliculosi-a bows- de><celulo8a ro*> 
generada'* para rl envasamlento de -productos- nlimcnitclOT en Kcueraj..^ Di- 
cha autorización. Implica la obliRatorledad de declarar le exacta. .oomposlcLóxt 
de las películas, ti verificación analítica y aprobación final por- :1a ..auto* 
rldatl «anltarla. 
1 1 J Hierro enlozado o esmaltado que no ceonn plomo u otros compuestos' np». 

clvixs por ataque ácido. 
Articulo 1.8C. — Queda prohibido, cuando catón o puedan estar en contacte* con. 
los alimentos, ct uso de: 

1) Hierro calvunttado o cincado. 
*J) .El re.vc.sü.iiilcnlo tnterjio de envases, tülms. Utensilios u Of¿t» clcn>ont09 

con cadmio 
ó, Los materiales (metales, materiales p)OsucOs, etc.). que, pueden : c$iler" $', Jgf^ 

allmentoe;. metales n metaloides en proporción superior » las establecidas 

en el Articulo 15P. 
Articulo 18?. — : Ixw metales y otro«' materiales eu contacto" con loi aUroMtU» 
y Mus 'primeras materias no deben contener más de uñe por «lento -«e plolrto, auti" 
mr.nió, cinc, cobre 'u otras lmpui-e«as ni' 'más de 0,01 |K>r clcntft'íi'rftrsiSnlco'n otf» 
sustancia considerada nociva |K>r la autoridad 'sa'nllarlu nacional. Le. 'hojalata" -UCbi 
tillada a envases para alimentos y sus primeras materias, deberá cumplir -'Con' 'loé 
siguientes requisitos: 

1) isnvases sin barniz sanitario protector Interior: la superficie en' contacto' 
directo ron los aumentos tendrá comomltiimo fi,B granlós'de'-estaflo iKir'-'moi 
tro cuadrado (Corresponde 'a hojalata electrolítica' con 1 uiV'-reV«sttnilcntr» l, do 
estarlo de 11 lümí o a hojalata eleclroiitlcn illfercnclarquc'^umplw con 'atiuov 
lia exigencia! . 

He excTpti'ian • los envases para oceliea niunenliclos, para ;us' cuales- la v su« 
perTIclo en eonlacto directo con están últimos tendrá como mínimo 2,1) gro-- 
mor. de estaño por metro cuadrado (roi-rcspondc a hojalata •oloctrolltlea"' Coa 
un revestimiento de estaño de 5.G g|in2 o a hojalata electrolítica dlícrcn- 
clal que cumpla con aquella cxiucucla). 

2) Envases con barniz sanitario protector interior: 
a> Para productos líquidos: Se empleará hojalata electrolítica con. un revesa 

tlmlcnto mínimo de: estallo de 5,6 g|n»2; 
b! Pata protluclos en polvo o relativamente secos se permite el empleo d« 
hojalata con un revestimiento mínimo de estaño do 3,1 g1m2 b' simple 
chapa neKra cubierta \>at bañil* sanitario protector. 
Tinto material esmnltado. lacado o burnlxado debe prcaontar la supcrfl. 
ele complelJimentc .cubierta, sin solución de continuidad, de acuerdo cori 
ni mejor práctica tecnológica adecuada al producto qus se deba eniusajj 
í ívo debe ceder cívico ensayos que se reglamenten, plomo, clac, witU 
nionlo u oiro elemento o compuesto considerado nocivo. 

AiUtulu 168. — Cuando se considere necesario, se podrá proteger lov envase^ 
mctóllcos lubtrlormcnte cou barnices, lacas, csmallos o cualquier otro rf^'OatU^n^. 
to protector o tratamiento que se ajuste a las exigencias del presente. 
| Articulo 109. — Kn la pintura, decorado y esmaltada de los envases.,, utqipif- 
U'.*_domfo Lieos, comerciales, industriales y demás materiales mencionados en loa 
artículos anteriores, sólo son permitidos los colorantes y pigmentos lnotcasivos, 
quedando prohibidos los que contengan antimonio, arsénico, borlo, cadmio, cobro, 
cromo, mercurio, plomo, uranio y cbio bajo formas solubles. 

Articulo 190. — I.xjs barnices que do vendan para la protección- Interna do loa 
dej>óslU»i de agua de bebida; deben ücr resistentes til agua destilada ^Vál ácua 
clorada y no podrán contener: antimonio, an.óiilco. bario, cobre mercarlo, pío» 
mu cinc ni más de uno por ciento en peso de cobalto. 

Articulo 191. — Las sold.vluras de los Clivosos, utensilios y accesorios, deberáq, 
estar constituidas, en el caso de que se hallaran en contacto ,con los allmcntoa,. por 
estaño que contenga como máximo uno por Memo de plomo U otras Urtpv?ñp$ai 
y 0,01 por ciento de arsónlco. Las soldaduras externo* podrán .contener, cualijulof 
percentaje de plomo. 

Articulo 192. — lín la Industria ác conservas enlatadas, so-- utilizará do- prole» 
renda el cierre mecánico (rchiuchado) y las ffuarnlcloncs do goma o AicedAritOÉ 
<iue se empleen podrán contener talco, creta, magnesia y otros productos, lnofcn* 
sivos, pero deberán rcallzai' "un cierre hermético, sin presentar solución' dC'Odnt 
Unuldad. 

Articulo H»3. — Se autoriza el cierre de ion niv»"- -"" '"« »¡l<n)lenteil Q1A« 
terlalcs; 

1) Estaño tócnlcamcnte puro con un máximo de uno por . ciento d.c Impureza!. 
y con no más de 0.01- por ciento de arsóniro. 

2) Corcho de primer uso y sucedáneos (plásticos, etc.) que tic cedan uustao 
clns nocivas. 

3) Caucho de primer uso y sucedáneos exento do sustancias nocivas. 

4) Tapas metálicos, estañadas, barnizadas o esmaltadas o de materiales 1 Co^ 
ráinlcos, ajustadas sobre anlllns de corcho, "coucho y suedune^* exento do 
i.uMnncliui nocivas. 

5) Lítriílnas metálicas (tapas "corona") y r.lmllares provistas del lado Interior 
de láminas de corcho, aluminio, estaño u otros metales o de materiales 
plásticos o do revestimientos especiales, ninguno do lps cuales debe qodc» 
sustancias nocivas al producto. 

(!) Vidrio, jwrcclana u otro material que nprobaru la autoridad ranltarla ; na* 

clon al. 
7; Mediante termosoldadura eléctrica, en el coso de envases plásticos 

Articulo 194. — Queda terminantemente prohibido a los Industriales, comer- 
ciantes emplear recipientes o envases que tengan leyendas y Diarcas oorrespon- 
dlentes a otros productos que circulen en el comercio o que hayan servicio con.an-x 
terlorldad para contener mercaderías que no son del propio fabricante o comer., 
cliuite que las utiliza con las excepciones particulares lijadas en el prevente.. Jbtoa 
recipientes y envases, como también los que presenten (foliotes con el bordo rota 
serán decomisados en el acto. 
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Articulo 1W. — Queda permitido reemplazar el aire de loe envases jior un gas 
lucct» Ul como nitrógeno, bióxido de carbono u otros permitidos por la autoridad 
mnltarla nacional, no siendo obligatorio declarar esta operación en los rótulos. 

Articulo 186. — Quedo permitido el empleo de envasen de retorno siempre quo 
toa posible efectuar una correcta hlglculzaclóu do los mismos antes de usarlos Hue- 
ramente La limpieza de dichos envases debe ser completa, debiendo éstos dcsc- 
ohatso cuando debido a su continuo uso se hallen oxidados, machacados, defor- 
mados o con' la Identificación alterada. 

Articulo 1»7. — Las sustancias alimenticias y sus primeras materias no po- 
drán estar en con tacto con: 

l> Papeles Impresos. 

2) Papeles, arpilleras, tejidos, celofanes y análogas o afines usados o maculados. 

3 > Papeles' que contengan productos nocivos o de uso prohibido, como ser: ye- 
so alumbre, barita, resinas sintéticas, pez de carbón de hulla y derivados 
atítracénlcos; colorantes de anilina, pigmentos, antisépticos y aditivos no ad- 
mitidos por la autoridad soiillarln nacional. 

4) Papeles colorados, con colorantes vegetales o sintéticos de uso permitido, 
pero que cedan fácilmente su color. 

í) Papeles de plomo o papeles de estaño que contengan más de uno por ciento 
de plomo o de antimonio y mus de 0.01 par ciento de arsénico. 

5) Cartón, pajiel. corcho y sucedáneos que no sean de primer uso. 

Los productos que so encuentren en Infracción con el presente articulo, so 
consideraran Inaptas para el consumo y serán decomisados en el acto, sin 
iwrjuiclo de la aplicación do la tonalidad que corresponda. 

Articulo 100 Los productos alimenticios y bebidas que se expongan a Ja veá- 
is, o so transporten con finca de venta al público, deberán protegerse de toda po- 
sible contaminación (polvo, l*\rro, contacto de Insectos, etc.), y los que no se en- 
ollehtrmí envasados, sólo podran ser manipuladas por personal autorizado, munido 
de, certificado de buena salud. 

Articulo IIM». — lx*> |M|icIuh de plomo o Uc estaño demasiado ploiiilfcio y lo*; 
colorados con anilinas consideradas nocivos que no cedan fácilmente su calor, pue- 
den utilizarse siempre que se coloque una hoja intermedia de uapcl blanco o Im- 
pcruictblc, según los ca.-¿o.s. 

Articulo 2(10. — Kn uifc envoltura» de cmlmlklu'i, chocolate, bumlinut':,, cura- 
átelos, etc., puede, remplazara*; el ]>u|>el Uc cslufio o de aluminio por distintos tipos 
do tieliculas a base de celulosa regenerada, películas de cclulosu pura y otros ma- 
teriales dcbtdatncntic autorizadas. 

Articulo 201. — Queda prohibido utilizar para contener sustancias alimenticias 
7 sus correspundlciitcs malcrías primas, recipientes que en su origen o cu alguna 
«pórtunldad hayan estado en contacto con productos no alUnctiIlclos o Incompa- 
tibles con los mismos. Queda prohibido también cerrar los rcclpcntcs de produc- 
tos alimenticios con tapones yu usados y envasar producios Industriales en reci- 
pientes de producto» alimenticios. 

Articulo 202. — Lili granallas, municione* o perdigones empleadas para a. lim- 
pieza, de recipientes y enroses destinadas a contener productos alimenticios y tus 
correspondientes primeras materias, no dnlxm ceder sustancias consideradas tóxicas. 

Articulo 203. — Las esponjas, lanas y virutas metálicas empicada» piu-a la 
limpieza de los vasos, recipientes y utensilios destinados a contener o estar cu 
■contacto cotí producías alimenticios, no del>en ceder sustancias consideradas toxican. 

Articulo 2IM. — Kn ias confiterías, bares hoteles, restaurante*, casas de co- 
mido*, hosterías, despacito de bebida», confiterías y afines, la vajilla, cubiertos, 
platos. lazoM, vosos y copas, después de lavados con agua corriente y JalwJn a otro 
detérgeme, deben ser desinfectados con agua hirviendo y/o vapor de agua por dos 
minutos y sumergidas durante veinte (20) segundas, por lo menos, en un» solu- 
ción que contenga sesenta (OOy partee por millón de cloro libre con interior en- 
Juague con agua corriente. Se i>odrá proceder a la esterilización por medio de cual- 
quier otro método químico o físico autorizado. Donde no se esterilicen lo; vu.so¡i. 
copan y tazos, es obligatorio el empleo de utensilios higiénicos de único u:.o y de 
material- autorizado. No se pennllc el uso de vajilla, platos, vason y coixi:. que prc- 
sertcn. rajaduras o bordes rotos, debiéndose proceder a su Inutilización ruando gc 
«ncuchtren cu esos condiciones, ni el empleo de platos. Jarro;; ni tazas de madera. 

Articulo 205. — Los envases de hojalata de uso en la Industria alimentarla que 
ccsiKindan a las exigencias IUAM. a su denominación, dimensiones y capacidad 
Interna, serán los que se reproducen en In tabla siguiente: 



Designación i 
IRAM 


Hasr o diámetro 
(nim l 


Altura 
Innit) 


Volumen 
calculad» icm3i 


Lato 12 


flo < io:< 


25 


1 05 


Lata 14 

1 


30 127 


Lato 21 ' 


10 ' Hll 


Lata 25 


74 x 10.1 


40 i 227 


Lata 32 


47 ; 270 


Lata 11 


w x hh 


43 | 405 


Lata 50 


1IU X 100 


29 4lH 


Lata 103 


171 X 231 , 


43 

i 


1390 


Lata 304 


2(19 - 3(17 


47 | 


2590 


Lata 371 ; 


57 I SU {i 


Lata 010 ¡ 


!)0 


020(1 


Lata 2000 


238 X 238 


348 


17000 


Tarro 7 


5« 


33 01 


Tarro 10 


56 ! 


72 ] o:i 


Tarro 18 


73 


42 l 130 


Tarro 22 


57 I 193 


Torro 40 


113 ¡ 387 


Tarro 42 


47 


70 


3G3 


Tarro C0 


102 


525 


Tarro lio 


171 


901» 


Tarro bajo 40 


m 


59 


385 


Tarro 100 


130 


80 r. 


Tarro 70 


K¡:i 


40 


595 


Tarro 150 


80 


1800 


Tarro 215 


113 


1835 


Tarro 490 


248 


4232 


Tarro 540 


255 


15110 


Tarro 1030 


220 


21G 


¡J80Ü 


Tarro 2400 


203 


34II 


21 120 



Be entiendo pac capacidad de un enrase el númoro do centímotros cubico* wptt* 
valcnte ai polo d© agua dottllada a 20»C, que ¡lena completamente el envaso. ' 

Articulo 206. — Todoa las untesllloe, rcclplcntos, envases, embalaje*, ' envoltura*, 
laminados, películas, barnices, partes do aparatos, cañerías y accesorios (objems) 
dc materias plásticos que se hallen en contacto con alimentos y sus materias pri- 
mas, deberán satisfacer las siguientes exigencias. 

Articulo 301. — Las resinas y los aditivos Indicados respectivamente en la pri- 
mera y en la segunda parte de la Tabla A, pueden ser empicados pora la elabo- 
ración de "objetos" de materias plásticas destinados a estar en contacto con ali- 
mentos, según las condiciones, limitaciones y tolerancias de cmpdco quo se puntua- 
lizan cu los artículos siguientes o cvcnlualmcutc indicadas en cada caco para los 
distintos Ítems. 

Articulo 208. — Las resinas a emplear para la elaboración do "objetos'' de ma- 
terias plásticas destinada! a estar en contacto con alimentos, no debon ceder, en 
las pruebas de cesión dcscrlptos en la Tabla B. sustancias que so consideran noel- 
ras para la salud, como algunos monómeros, compuestos de bajo peso . molécula*, 
catalizadores, agentes emulsionantes, etcétera. 

Articulo 209. — Los 'objetos" de materias plásticas elaborados exclusivamente 
can las resinas Indicadas cu la primera parte de la Tabla A, o también con lasare 
sinos y los aditivos Indicados respetivamente cu la primera y en la segunda parto 
de la misma Tabla A y destinados a estar en contacto con alimentos, no dobon 
modificar los caracteres organolépticos de los misinos y su aptitud, debe ser deter- 
minada mediante los pruebas de cesión descriptor en la Tabla B. 

Cuando ras trate de "objetos" de capacidad Igual c superior a 250 centímetros 
cúbicos, los resultadas de las pruebas de cesión se refieren a la capacidad cu agua 
do los "objetos" y se expresan en ]ttrta.s jnir millón (mg/kg). considerándose aptos 
cuando el residuo obtenido de las pruebas de cesión, según lo Indicado en la Ta- 
bla B, no exceda el limite de 50 partos por millón. 

Cuando se trate de "objetos" de capacidad inferior a 250 cm3, los resultados 
de las pruebas de cesión »e refieren a lo sujicrflelc del "objeto" y no ox presan en 
mg/cm2, considerándole aptas cuando el residuo obtenido de la» pruebas do oeilóu 
no exceda el limite de 0.06 mg/cm2. 

Articulo 210. — La |)ermancucla en la Tabla A, de las sustancias detalladas 
cu la misma y la inclusión de otras nuevas, está suiwdltoda <i la determinación 
da su nptlmd nied Imite Ion pruclmn de cesión dcscrlpluH on la Tabla B, integradas 
]K>r los análL'iti cualitativos y cuantitativos doi rcrilduo do cesión, en tanto no no es- 
tablezca quo la Ingestión repelida de los productos contenidos en dlclio residuo pue- 
dan iHoductr por acumulación efectos nocivos para la salud. Las empresas pro- 
ductoras deberán proporcionar, a pedido de la autoridad com|>clcntc. Informaciones 
exacta» acerca de la coMi|K>slclón cualitativa de los elementos utilizados, aún eo 
pequeños cantidades, como: plastlflcantes, estabilizantes, antloxldantcs. opacantes, 
colorantes, pigmentos, lubricantes, cargas, catalizadores, etc., asi como ol grado 
de pureza de cada cimiponcntc empleado y todo otro dato que i>ucda, do cualquier 
inanern, resultar útil para determinar la aptitud del "objeto". 

Articulo 211. — Para la coloración de loa "objetos" do materias plásticas, des- 
tinada; a estar en contacto con alimentos, pueden utilizarse todo tipo de coloran- 
tes, siempre que los mismas no puedan ser cedidos al alimento y no contengan 
metales en cantidades supcr'ores a los siguientes' porcentajes: 

PlOllíO 0,01 '',r 

Arsénico 0,005% 

Mercurio 0,005 % soluble en BC1 H/l« 

Cadmio 0,20 % soluble en HCI N/10 

Ztoc 0,20 % solublo cu HCI M /10 

Sclenlo 0.01 % soluble en HCI N/10 

Bario 0,01 % soluble en HCI N/10 

iá contenido de aminas aromáticos no debo sor suiícrior al 0.06 %. 

Kl solvente empicado en las pruebas de cesión, realizadas sobro el •objeto" tct« 
minado, no del>e presentar una coloración visible. 

Articulo 212. — Está prohibido emplear, en la elaboración de materias plásti- 
ca, y "objetos" de materias plásticas destinados a estar en contacto con alimentos. 
malcrías plásticos de segundo uso. 

Articulo 213. — Las dls|>oslcloncs precedentes no son de aplicación a las caíto - 
rías de malcrías plásticas destinadas a la conducción de agua potable. 

Articulo 214. — Las fabricantes de "objetos" de materias plásticas destinado* 
a estar en contacto con alimentos, deberán solicitar la aprobación del "objeto" • 
lo autoridad sanitaria comitente, ]>ara lo cual deberán presentar: 

a) Muestras del "ob.'cto", de los colorantes respetivos de cada color a fabricar- 

l>) Información sobre la materia plástica empleada; 

o JJcstliios prcTlsU*; para el "objeto" que se somete a aprobación 

Articulo 215 — La autoridad sanitaria comitente se expedirá en base a los 
anieccdeiitcs que obren en su poder y rt> a los ensayos que correspondan conforma 
a Cite Código. 

Articulo 21U. — Í4i caso que la materia plástica usada voric en su composición, 
el fabricante de objetar deberá comunicarlo a la autoridad sanitaria cotnuotente 
para :,u registro y oprobuclóu. ^ 

Articulo 217. — Los comerciantes c industriales utiuarlos de "objetos" do ma- 
lcrías plásticas dcstlnudos a estar en contacto con alimentos, sólo podrán utilizar 
aquellos que hayan sido aprobadas por la autoridad sanitaria competente, ■deblen- 
do exigir al fabricante constancia de la certificación respectiva 
», ,Jn i Uk \ 21 . 8 .' ~, Uk íabr,ca » tcs d = "objetos" do resinas mclamlnlcos. acrUlcM 
y pollnstcr destinados a estar cu contacto con alimentos, antes de comerclallaaríos 
deberán .someterlos a un lavado con agua en las condiciones de temperatura. » 
duración especificadas en cada Ítem en la Tabla A. «uipt-ianir*, r 

Articulo 219. — Desde la fecha de vigencia del presente Código, los fabclca»- 
tcs y usuarios de "objetos" de materias plásticas destinados a estar en contacT» 
con alimentos, dispondrán de un plazo de G rscls) meses para a Jus tarso a sus^líii- 

1 1\ ■ ■ 1 1 C 1 Ol i OJ¡ , 

TAIJLA A- LISTA »K LAS KKSINAS V ADITIVOS PARA MATERIA 

PLÁSTICAS 

PlllMUHA l'ARTK: It.tin.., 



Denouilnnción 



Condieiond, limitaciones 
«oleranclaa de emple* (1> 



Acetato de celulosa 

Acetato de pollvlnllo 

Acclobutlralo de cclulo:iu 

Alcoliol |»llvlnilico Vai* 

Caucho clorado 

Caucho natural 

Cloruro de pollvlnilldcti» 

Cloruro de pollvlnllo 

Copolimcros tic acétalo de rlnllo oou: 
Acido crotón Ico 
Alcohol allllco 
Anhídrido molcico 
Cloruro Jr vlnllo 
IjuuíUo de vlnllo 

Copolimcros de butadieno con cstlreuo / 
dlvlullbenceno 

Copollineros de cloruro de vlnllo con) 
acétalo de vlnllo. modificado con an-) 
hídrido malclco y con alcohol pollvl. > 
nlllco > 

Copolimcros de cloruro de vlnllo con acrl- 
loultrllo 

Copolimcros do cloruro de vlnllo con clo- 
ruro ¡le viullldeno 

Coimllmcros de cloruro dv vlnllldeuo con 
acrllouilrilp 



altuioutoü uo acuawi 



SI en m rutaa m cncOTtiuraalCOtlOl p»- 
llvlnlllco Ubre, no puede sor - cmulcad* 
para alimcnUn aouosa*. 
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DENOMINACIÓN 



Condiciones, LlmlUrtonea, 
Tolerancias de Empico 



CopoUmeros «le dos o más de los siguien- 
tes compuestos'. 
Acetato de vluUo 

Acidas acrilioo, tuctacrilico, tuulclco y 
crotón loo 
Acrllamlda 

> 

Alcoholes alfllco y pollvlnlllco ) 



31 en la resina se encuentra alcohol pc- 
llvlnlllco libre, no puede ser empleado 
para alimentos acuosos. 



AcrllonltrUo 

Anlüdrldo Itálico j raalelco 

Butadieno 

Ciorobutadlcno 

Cloruro de Tirulo y vinUideno 

Esteres acriUoos, ruinárteos, maletee* y 

mctacrlllcos 
Estlrcno y {o aUamcUlcsUrcno(3> 
Isopreno 
Olelinas 

CopoUmeros de cUlcno con buteno 
CopoUmeros de ctilcuo ron proplleno 
CopoUmeros de acrlloullrllo con divfcib 

benceno (i) 
.CopoUmeros de estlrcno y/o filíameUlea. 

tlreno con ncrllonitrUo (SAN) <3) 
CopoUmeros de estlrcno 7/0 aUamcillcs* 

tlreno con estlrcno y butadieno ipoílea- 

tlrcnos resistentes al impacto) (3) 
CopoUmeros de estlrcno 7/0 alfametU- 

estlrcno con butadieno y acriionitrtio 

(AB8) (31 
CopoUmeros de estlrcno con diTlnllbcn- 

ceno (2) 
CopoUmeros de estlrcno y /o alfnmcUlcs- 

tlrcno con mctacrllalo de metilo 
CopoUmeros de tetrntluorocUlcno «o 

cxafiuoroprorjUcno 
EtU celulosa 
Nilrocclulosa 
Pollbctopineno 
PoUbutndlcno 
I'oUclorotrlfluoroctlIuui 
PoUestlrcno (3) 

Pollctllcno de alta, media y baja den- 
sidad 
Pollcttlcno clorado 
PoUIsobutllcno 

> 

> 

Polímeros de acrllatos 7 metaerUatos de) 

butilo, etilo y metilo ) 

) 



DENOMINACIÓN 



Condiciones, Limitaciones, 
Tolerancias da Bmplmo 



Pollamidas: 

Productos de la oendensacion de 
Acido omega-nmmoundecanotoo Capro- 
lactama 

EXamctllcndlamlna con acido adlpico 
7jo scbáslco 

Etilcndlnmina con ácidos «tobos 
Polímeros de soja 

CopoUmeros de los productos anterio- 
res entre ello* ' 

) 
> 

Productos de condensación de formalde-) 
bido con melnmlna ) 

) 
) 
) 
) 

Productos de oondensaclúa de formalda- 
bldo con urca 

Resinas cpoxldlcas 

Resinas fenóHcas sedas o modificadas con; 
resinas gUccrof laucas, cpoxKUcas o po-j 
UvinU butlráucas o con alcohol butnioj 

Resinas gliccroftáheas modificadas con 
aceite y estireno yjo alXametUcstircno 

Resinas malelcas modificadas coa colofo- 
nia y acido ablctllco 

Resinas melaminlcos modificadas con) 
alcohol bu tilico ) 

Resinas poUacctáUcas 

Resinas urelcas molificadas con aloobol) 
butillco > 

TcrcXtatato de poliítUenglico: 

NOTAB 



) 



Polímeros derivados de lk csicrlflcación) 
do uno o más ácidos orgánicos, mono) 
o poHcarboxfllcos, con uno o mas al-» 
cebóles poUvaknitcs, detallados respec-) 
Uvamcntc n continuación, rctlculndcs) 
con estlrcno y ¿o altamcUJesUrcno 7) 
monómeros vinillos* % 

Acido*: 

Acético 
Acrlllco 

Arl' - -■) 

CaprIUco 

Croxunico 

Esteárico 

Ptállco c Isómeros 

Fumárioo 

Grasos de coco 

Grasos de "tall oU" 

Itaconleo 

Maleteo 

Paunitloi 

Scbáslco 

Alcoholes: 
Btsfenol 
1,3 bulllgllcol 
DecUlco 
GUccrina 
Isodccflico 



Los objetos terminados aeoen so «use- 
tidas a Jn lavado con agua a tempera- 
tura ambiente por dos horas. De este 
lavado están excluidas las películas y 
jos revestimientos de espesores Inferio- 
res b 0,2 mm. 



Los objetos terminados deben ser some- 
tidos a un lavado oca agua a 00*C por 
tres horas. De este lavade están exclui- 
das las películas 7 revestimientos üe es- 
pesores Inferiores a 42 mro. 



En el caso de menajes. «1 limite permi- 
tido es una gama de fbrmaldehido par' 
mi. de aoluddn 7 por cm2. 

de superficie (4) . tos objetos deben «ex 
sometidos a un "aTado con agua a 'tem- 
peratura ambiente por dos horas; de es- 
te lavado están excluidas las películas 7 
revestimientos de espesores tefertares » 
0,2 nun. 



Para barnices 7 esmaltes 

Pora barnices y esmaltas 
Para barnices 7 esmalte» 



U> Cuando xu> esta expUcilamente mdlrado Jo conuano no exisicn cuas omite- 
clones de empleo que las generales previstas en este Código 

(2) Con esta denominación no se hace referencia a las resinas Intercambiado»! 
de Iones. 

<3> Todos los objetos fabr icad o s con estos materiales no deben i-^l^w ¿na* da 
€,25 % de estlrcno residual, determinado por cspcctrofotomcttla en ultravioleta. 

'.4) La dctcrinlnaclÉn del aldehido fórmico en objetos planea (platos) quo llenen 
la superficie de resma mclamlnlca, se ctectua poniendo el objeto en un reci- 
piente de vidrio, con 100 mi. do solución acuosa de ácido acético al 3 % de 
modo que resulte cubierto con por lo menso, m espesor de M on, del OonMo 
de ataque. 

El recipiente de vidrio debe ser cubierto con vidrio de reloj, después de un* 
hora de contacto a temperatura ambiente, se dosa el lormaldchfdo en 1 mi. ds 
la solución por el método del ácido cromotróplco. midiendo la Intensidad ds 
Iji coloración violeta, con la obtenida en las mismas condiciones con una ■»»■- 
clon Upo de aldehido lormlco. 
SEGUNDA PARTE: Aditivas 



DENOMINACIÓN 



Condiciones, Limitaciones, 
Tolerancias de Empleo 



Mono y dlctllcn-gllcoi 

Mono y dipropilcn-gllt 

Ncopcntll-glicol 

Octlilco 

Pcntacrilrltn 

Sorbltol 

Trlctllcn-gUco? 

Trlmetllol-Propaov 

Polipropileno 

PolitctrafluorocUlcriu 

Pollurctanos: Productos obteníaos pon 
reacción de los siguientes compuestos:) 
Poliestcrcs derivados de la condensa- 
ción de neldo adlpico y ctilcnglicol 
1,5-naftilcndlIsocinnnto, o también 4,4'- 
dlfcnllmctanodllsocianato, o también 
toluldcndllsoclanato 

1,4 ■ butnnodlol trlmntiiolpropano, 2.3 
butllcngllcol, dlhldro.tldlctilcter de la 
hidroquinona y sus derivado.-; de con- 
densación con óxido do proplleno 

Pollvinll butlral 
PollvlnlllsobutllcUT 
Folivlnllmstllctcr 
PoUvlnll . tcrbutilctcr 

Productos de la condensación del tipo es. 
ter entre colofonia, ácido mnlelco y cí- 
trico con polialcoholes de 3 a 6 áto- 
mos de carbono 

Productos de la condensación de: 
4,4' . -iloxidlícnll - 2,2' - propano 
4.4 -dloxldifcnll - l,r - cle.'ccxanv 
Dlfcnll carbonato, con fosgeno 



Siempre que el objeto terminado no 
da mono y dietUen-gUcol- 



siempre que el oojeto terminado no ce- 
da lsoctanatas Ubres y eUlcngUooL 



Aceite de ricino y sro productos de dcsnl- 
drataclón, hidrogenaelón 7)0 condensa- 
ción con ácido adlpico, sebáslco y ftáUco 
Aceites de slllconas 

Aceite de soja epoxldndo ♦....,.) 

) 

) 

Vaselina Liquida , ) 

> 

Aceite de algodón 

Aceite de Uno 

Aceite de palma y sus ácidos graso* 

Acetato de sodio 

AccUl - trlbutU - citralo 

Aoctn - trlctfl - cltTnlo 

AocUl - tr¡ ■ ?. - cUlcsil - cUrata 

Acido bcn/^xi'o 

Acido cjirn\ 

Acido eslembo 

Acido XtúUco 

Acido láurico 

Acido maleteo 

Acido mlróUco 

Acido c.'e;ro 

Acido i)almílioo 

Acido salicTUco 

Acido sórbico y sus sales de caldo y po 

tosió 
Acido iulXontiuiüJ 
Acido tartárico 
Adiputo de til - 2 - cUlexlU 
Adipato de di-lsobutUo 
Adlpnto de poUetilcno 
Adipato de polipropileno 
Alcanfor 
Alcohol cctUico 
Alcoliol ocLatlcclllco 
Alglnuto de umonlo 
Alginato de propllCDgllcol 
Alginato de sodio 
Almidón 
Amianto 



Con numero de yodo interior a < 7 con- 
tenido en oxdgcno oxlránlco del si 
por ciento. 

Que cumpla los ensayos de pureas íMb 
presente! Código. 



Amidas del ácido crúclco 



Amidas de los ácidos olelco, polml 
estcái-lco y llnolcico , 



Azodicarbouamlda 



Bcntonlta 

Benzoato de calcio 

Benzoato de mapnoslo 

Dc-nzoato de sodio 

Bicarbonato de amonio 

Bióxido de titanio 

Bis - estearo- ctllcndiaroina 



,1 

) 

tico. ) 

.) 
> 
) 
,1 
) 
) 



En cantidad no superior al 0,3 % a a 
materia plástica. «-«■>« 

En el caso de empaquetaduras en cant.1- 
dades no superiores al 2 %; en otros 
casos en cantidades no superiores al 0.1 
por ciento de la materia plástica. 
En el caso de empaquetaduras en canti- 
dad no superior al 3 % de Ja materia 
plástica; on otros cosos en las rnniHrhTMsi 
previstas en el articulo. 



O Ka cantidad no superior Al 02 & da la 
) materia plástic» ^^ «*-<•«» m 
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DENOMINACIÓN 



Condiciones, Limitaciones, 
Tolerancias de Empico 



DENOMINACIÓN 



Condiciones, Limitaciones, 
Tolerancias de Empleo 



Biaulfuro dc mollbtleno 

Dutllabo de hldroxlanlsc' 

Caolín 

Carbonato tío calcio 

Carbonato de magnesio 

Carbonato de «odio 

Carboxlmctllcolulosn 

Caseína 

Celulosa 

Cera carnauba 

Cera do abeja 

Cera montana 

Cltrato do trlbulllb 

Citrato de trlatllo 

Cloruro do calcio 

Cloruro do cctll pUldlnlo > ^/f^dT^^^Vc^/" 

Cololonla 

Dcxtrln» 

DIctllcriRllcol ) Pnrn alimentos solldoa «ccoa 

gS'uourca 110 *~T™ ) Para P. V.C. rígido y copoUmcros de cío- 

Dlicnli uourca ' ruro dc yln|lo c(jn accUtc de rin , lo CXfn . 

) to do plastlllcantcs y cr. cantidades no 

J superiores n 0,6 % do la materia plái- 

) tica y siempre que el producto tcxmlnv 

} do no ceda dlIcnHtlourca. 
) 

2.2' Di-hldroxl-4-mctoxl-DenzoIenona> En cantidades no superiores al 0,3 % Uc 

> la materia plástica. 
DúactllBOlixiloaano > Exento dc cloro 7 grupos alcoxJtoidroli- 

> sables; pérdida ca peso no superior -' 

> .... 

) 
> 

) 

DIoctll - bis . (2 - ctll - cxtimajcato de ea-) 

taño) (Derivados monomórlcos y poli-) 

mírleos) J do plasUf Icnntcs y en cantidad no supe- 

Dioctll - bis - ( 2 - ctlicxii - tlogllcolato del ríor al 1,5 r ,í en total de la materia plás- 

e«tafio (Derivados monomcricos y poli-) tica y siempre que el objtto terminado no 



al 
IB % por calentamiento durante 4 horaí 
a 200ÍC: viscosidad 300 C.3 a '¿VC; pe- 
so espedílco 0,96-0,37 a 25"Cr Índice ac 
refracción 1.400 a 1.404 a 25"C. 
Para P V.C. y sus copolimcros de pre- 
domlnr.nU! contenido en F.V.C. exentos 



Ncuro do humo > Exento da hMrocnrboroB poHefeH«w,'mrQ- 

) mátlcos y con extracto beneenlco Into- 
) rior a 0>1 %. 

íx-Ocladcell - beto. (4-hldroxl -3- IV drter- En cantidad no superior al 0,5% de- ia 

butllfcntl) proptonato ) materia plástica. 

ün -Ocliltlo - 4,0 dU4' - hldrc«l-r, V) En cantidad no superior al 0.»% 0» 1* 
-dltcrbutll) ícnoxl - 1,3,6, - trlazlna ) materia plástica. 

Oxido dc aluminio 
Oxido dc calcio 
Oxido dc hierro 
Oxido dc magnesio 
Oxido de zinc , . . . 

l'araflna .....) Que cumplo loe ensayo» de puré» aa 

) presente Código. 

I'arafltm alorada 

Paraoxlbcnzoato de metilo 

Pcctlnns 

Pcntaerltrlta „ _ , . _ . _ 

Pollrtllcnlmlna 1 Para celulosa regenerada mono y Dn«« 

> cada y para proplleno, como aírente an- 
lí clante, en cantidad no superior a 0.009 
¡) por ciento rog. ern» siempre que el pw 

> ducto terminado no seda eUlenlmina. 

Follctllciit'llco] ••••) Con peso molecular entre 400 y 4009 y 

> siempre que el objeto terminado no ceda 

) mono y dlctllcngllcoL 

Polímeros derivados de la csteriílcacióa 

del ácido azclaico con alcoholes n-oxl- 

llco o 2, clllcxillco. 
Polímeros derivados dc la cstciiílcaclon da 

uno o mas ácidos orgánicos mono o po- 

licarboxillcos con uno o mas alcoholes 

polibásicos puros, listados respectiva' 

mente a continuación] 



ceda los compuestos tal cual ¡»n o sus 

derivados. 



£n el taso de empaquetaduras 7 masi- 
llas en cantidad no superior al 3 % do 
la materia plástica. En oíros casos con 
la.« condiciones previstas en el articulo 



Para alimentos solidos secos. 



mélicos) 
Dloctil - tlobcnzoato (2 ctllexll - tiogil-i 

colato de cstafio) 5 

2,6 -Dltcrbutll raracresol 
Dodccllbcnccnosullonatcj de sodio i 

■> 

) 
Epoxi estearato dc iso -octllo 
latcarato dc butilo 

Ester dc dlctllcngllcol con ácido esteárico) 
Esteres dc gllccrlna y sorbltol con ácido 
crueleo, ilnolclco, mlrlstlco, olelco. pelar- 
gónlco, rlclnolclco, esteárico y palmltico 
Esteres del acido amlnocrotónico con bu-) Para P V.C. rígido yw copollmcros de 
tilgllcol >■ predominante contenido dc P. V.C. cxw- 

' toj dc plnstlflcantcs, en cantidad no 
> superior ai 3 %■ . 

Esteres del neldo moiilAnlco con etano-> Siempre que el objeto terminajo no cc- 
diol y 1,3 butanodlol > da ctilcrigllcoL 

Bales metálicas: palmltutos, rtclnoliUos, 
eptanoatos. octaiioalos dc calcio, mag- 
nesio, litio, manganeso, aluminio, zinc, 
sodio y potasio. 

Eslervn mcUllcos de la coloícnla hidroge- 
nada 



Siempre que el producto terminado na 
ceda monómeros o compuestos de baja 
peso molecular. 



...»»J Siempre que ei objeto laminado na cedí 
._.> mono o dicüle n gllcoL 



ElUetcr de polivlnllo 

Etll . ítulll - ctlfrllcolato 
2 - Fcnllcndloi 



Viscosidad 0,5 - 0,0 Ccnli-Pohes al 
cu benceno a 20° C. 



. > En cantidad no suptriui 
) materia plástica. 



al 1 % de la 



Fibra do Vidrio 
l-Wato dc calcio 
Posíuto dc magnesio 
Posfalo do sodio 
Ftalalo dc dibutllo 
Piálalo dc di - ciclocxllo 
Ftali>to de cüclilo 
FlaLito dc .11 - 2 - ctllcxUv 
Plulato dc di - Lsodccilo 



Ftal.ito de di - isoctllo 

Ftahto de dimctllclciorxllo 
Ftalito dc dlnictofixictli'j 
Ft,ni:i butlliElkolito de butilo 
Galato dc propllo 



) Paro allmciitOBde altoconicnlao en a^ua 

) como Jugos, concervas, emulsiones de accl- 

1 te en agua con un conunldoimixim-jde 

> aceite del & 010, 7 ccnslgulcntrmentc, jno 
) para mayonesas, marcarine, manteca y 

> quesos. 

.) Para alimentos de nltc coaltnkio en 

) oi;ua como Jucos, conwrvas, ^mulsicatui 

> de txcitc en anua con us "Car.lcnltio mh- 
J y.line do aceite d-H 5 "ir y coiiEipuionic- 

> mcnle, no para mayonesas, ma.Ear¡a.i 
\ mauleta y queao». 



dc la 



de ¡a 



GclaMna nuluiaJ comcíllbi» 

Cilccrli.a 

Goma iracacanto 

Gvallto 

llanca dc guar 

Kldruxldo dc manganeso 

llldroxctll - celulosa 

: . (?.' - hlcliox! - G - nictIircn-3) oenzo-) En cantidad no surcrío.* 0,2 Te tíc la ma 

trlazol > wrla pitetlca. 

2 - hl Jroxl - 4 - mctoxl . beniofenona ) 

) 
2 - ■<:!* -hldrcxl - 3' -Icrbutll - 5' . mctli-J 

ícnll) - 6 - ciorobenzouiozol 1 

LcclMna do soja 
Manltol 
M<;t:iccIu:os3 
2,2' inetUen . bla C4 - ctll - 6 - tcibutun 

H'jl) 

3,2' - mctllen - bla (4 • mctU - - terbu» 

ti.'Ienol) 
1,1.11 - (2 me tu - 1 - hldroai - 5 - tabú-) 3n cantldnd no superior al 0.2 % dc la 

tlllcnll) butano ) materia plástica. 

Mctllhldroxlctilcclulosa 
MeiimiJroxipropllCGlu'.OFa 
Moncstcarato dc polictllcngllcol 



Ácidos: 
acético 
acrillco 
adlplco 
capriílro 
crotonlco 
esteárico 

Itálico o Isómeros 
íumftrlco 
grasos dc coco 
grasos de palma 
nilristico 
la úrico 

grasos de taUsllo 
itacónlco 
maleteo 
palmltico 
se básico 

AIcoliolcs: 

blsíenol 

1,3 butUglicol. 

n-dccllalcohol: 

Isodccllalcohol 

mono, di y polictllcnclicole» 

mono, di y poUpnpi«eiigUcotes 

octülco 

gllccilna 

ptuUncrlU'lta 

sorbltol 

trlatllcnglicol 
Propllcnglicol 
IVjllpropilrngllcoles 

Productos dc la condensación del sorbí-) Siempre qiio el objeto terminado no ced» 
tol y|o óxido dc ctilcno ) glicai ctllenlca 

Proplonnto dc calcio 
Proplnimlo dt; sodio 
Pxsinato de zinc 

flallcilato dc ícnllo .......) Para resina» acrlUcas y en cantidades O» 

Sallcilaio do metilo ) superiores al 0,4 % de la materia plaa- 

> Uca. 

Sallcllulo de \ - ter - butll - íenilo 

Sebacato de dibutllo 

bebí cf¿(.o de di - '.'. - ctllcxllo 

Sílice 

bllle.Ttos y alilcato3 hUlralados do aluau- 

nlo. calcio y magnesio 
Scvbliol 

Sulfato de bailo 
t^u'fato t.e calcio 
f:ulCrtto dc -sodio 
Culíito de sodio. 
Eultri.-i-lcinoto d-i codlo 
T.-ilt'(j 

" ai-trato de bul '.lo 
Tierra de irlusortos (Dlatoneas)- 
4,4' tlo-bls (G-teibutU-metacrcsol) 
Tlodipioflonalj ce dlccliio 



Tiodiproplonato 'ic dilauxüo 
Ticdlpropionato dc di cstcarüo 



En Ci'.m,ld!id no suj'cn&r al 0^ ' 
fv.ilerla plisKca. 

En cantidad no supcrltr al 0,2 ' 
materia plástica. 



Monoleato do pollcxllcn - 20 - Borbllan 



) Hlempre que el producto terminado no 
) ceda mono y dltllcngllcoL 
) En cantidad no superior al 1 % dc la 
i mateila plástica 



i En cantidad r.o superior ai 0,0. "¡tac la 

> materia plástica. 

) En cantidad no superior al 0¿ % dc la 
1) materia plástica. 

> En cantidad no superior al 0,5 % de la 
) materia plástica^ 

En cantidad no snpctlar al ü^ % do la 
materia plástica. 



Trlecctina ; 

) 

Tr'.cti'.cnglicol 

Tiitcinl -noull-loslllo ) Peva materias plistlcaa exentas de plas- 

J tltlcantcs y en cantidad no itiperlor al 

J Q3 por ciento. 

TABLA B 

TniíbM dc ceiléiii 

A'ite la lmna:lbllidad de Indicar para cada uno dc los numcrosisimOB alímciu 
Kh jhj rt;srcctlva!i pru.-bns dc extracción, se indica a continuación una listo con» 
vcncloiK'l tín C tifos fcftslccs de cümintcs. 

Ceda alimento podrá ser a; lmllado a uno o más de dichos tipos basteo», según 
cual aer> su naturai'cza predominante. 

Tipo 1: Productos acuosos no ácidos (están convenciouaimcntc incluido» I04 
productos acuosos con pli superior a 5). 

Tipo 2: Productos acuosos ácidos (están cocvcncymalmcntc incluidos los pro» 
ductoj acuosos can pH menor o iRual a 5). 

Tipo 3: Productos acuosos ácidos o no acides conteniendo aceite» o 

Tipo 4: Productos grasos. 
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íípo u: Productos alcohólicos (excluidos Ion de contenido aicohóiin mt | 

Hl 6%). 
Tipo 0: Productos sólidos secos. 
Beoda» ilcl cxlrachwiU: n mtplear 

El extractante u emplear en Iiih pruebas de cesión, deberá wr elegido «r mu 
ñera <li: reproducir en cimillo sea |*>slblc la naturaleza ilcl alimento que está en 
contacto con rl objeto cu examen. La gama de extractantes elegidas que reprodu- 
cen: ion tl|H3B básicos di: alimentos arriba mencionados, cu In siguiente: 

Tipo 1: Agua destilada. 

Tipo 2: Acido acético al 5 '<» en agua destilada i picklcs. salsa:., etc. 
Acido cítrico al 5% en agua destilada i Judos de frutas). 

Tipo 3: los extractantes Indicados para la; tipos 1 y 2, oportunamente eiegi- 
das, según los rasos, y el 4. 

Tipo 4: Hcptano redestllado aiik'a del 'i.so con PE. 3íl.4"C. 

Tipo 5: Alcohol etílico de Idéntica eoiuentiailún a la del producto a ensayar. 

Tipo 6: En consideración a la nilnlinu posibilidad de migración no es exigida 
la prueba do cesión alguna. 

Algunos de estos eM.riie.tniile.M pueden atacar ciertas malcrían plásticos, por 
lo cual no será posible usarlos. En tales casos y di; ;er factible deberán usarse los 
alimentos. De no .serio, deberán considero rse los .siguientes extractantes: carbonato 
de sodio al 3%, bicarbonato de whIIo al 3V¡>. Acido láctico ni 3% una solución 
n/.ucnruda al 20',» y una grasa ll<|Ulda. tal como aceite animal o aceite vegelal. eli- 
giendo os más adecuados do acuerdo con 1» naturaleza del alimento. 
Temperaturas j tiempo de cxlmeciün 

Se lian elegido en íonna tal ele reproducir las posibles condiciones de ■ -onsci- 
tactón, elaboración y consumo del alimento, a siüjer: 

1) Coimcrvacláii: Contacto prolongado en condiciones refrigeradas o LciiiijC- 
ralura ambiente. 

2) Klaboración: Condicione* que se verifican |X>r plazos gene: aliñen te ureves, i 
tales como fases de claljoraclón, pasterización, esterilización, env asimiento 
en callente. etcétera. 

3) Cimnuino: Calentamiento del alimento dentro del mismo vivase antes del 
consumo: uso de utensilios domésticos de plásticos cu conluclo con alimen- 
tos. Ks i>or in tanto necesario proceder a ¡a elección de! solvente a utilizar 
y de las condiciones cu las ruidos se rcnlliiiiráti las pruebas de ocslón. con- 
1 orine a la planilla N» 1. 

fte&llMu.iou ile In (truclum 

Se prepara un número de muestran tales que den una superficie de 000 cm", 
aproximadamente (su|ierflcic con la que esta on contacto un litro de solución en 
un envase cubicó de 10 cm de lado). Los envases se 'avan con un chorro de agua 
do m canilla, con agua destilada y se .secan: 'Se llenan luego con el solvente 
elegido anteriormente, llevado a la temperatura Indicada. Se cubren con una hoja 
üc aluminio. Se colocan las muestras a la temperatura exigida y durante el tiem- 
po indicado en planilla 1. 

Para teniiieraluras más elevadas se deberá hacer uso del autoclave con tur» 
mostillo, Inmediatamente al vencimiento del tiempo lijado se reúne, en un matraz 
o vaso de vidrio neutro, c' liquido contenido en ¡os envases correspondientes a la 
misma muestra. 

Su evaixira to destila i el solvente hasta reducirlo a un pequeño volumen y des- 
putu b« lo trullada cuantitativamente u una eájisula tarada y se prosigue la eva- 
poración a seco sobre baño de malla. Las ultimas i*)rcloncs de solvente se elimi- 
nan colocando la cápsula en estufa a 110''c. 

Se deja enfriar ¡10 minutos en desecador y luego se pesa. Paralelamente :*: rc- 
oll/ji una prueba en blanco con una cantidad Igual del solvente empleado, dedu- 
ciendo de la prueba anterior el valor del residuo obi cuido. 

En caso que el .solvente sea hcptano, el valor del residuo debe ser llvldldo 
por 5 SI el valor obtenido de esta manera resulta superior a 50 ppm. para ob- 
jetos de capacidad Igual o superior a 250 cm 1 , u a 0,0G mg,cm ; pura objete* 
de capacidad Inferior a 200 cm'; se somete el reslduc de cesión a una oxtrac- 
clon con cloroformo, según In siguiente técnica. Se añade el residuo, en la mis- 
ma capsula, DO mi de cloroformo p.a. destilado recientemente, se calienta cui- 
dadosamente y bu filtra sobre papel Whatmun N<> 41. lavando el filtro con el mis- 
mo uolventc y recogiendo el filtrado en una capsula tarada. Se evapora el vrtventc 
y fie ucea en estufa a 110"C. 3c enfila en <lc:¡ccadi>r limante 30 minutos, so >esa el 
nuevo residuo de cesión v se divide i>or ii pura su, Incorporación a) cálculo 
Dulcido 

En el caso do objetos de capacidad igual o suprior a 250 cm', el resultado tic 
la prueba de ochIóii, relacionado a la capacidad en agun del envase y expresado en 
ppm., se calcula de lo siguiente forma: 

p.a, 
q ., iowj 

Y.S. 
P: Peso del residuo en ing, relacionado con un envaso examinado. 
A': Arca de la superficie total del cnva.se, Inclusive la tapa expresada cu • ¡r. 
V: Volumen del envase expresado en g de agua. 
0: Superficie del envase puesta en contacto con «| .solvente expresada en on2. 

En el caso do Objetos con ca|>acldad Inferior n 250 cin 1 el resultado (le la prue- 
ba de cesión, expresada en mg|em2, cslA dado por In fórmula : 

1» 

s 

PLANILLA N" 1 
Ifrarba* de ctmUin. Suiventtft J. emplear, temperatura» y dur.ti'lóii ilrl <mík.iju 



Condiciones de 
temperatura en 
ti contacto » "C 



Agiu ilt-HliUd;i Aeidu accllco al 
Tipos 1 y 'i S ',c. Tí|ki« Z r 'i 



llcpta.nu " ' 
Ti|M)S 3 y 4 




A) Conservación. 












de -6 o a -|-5"C 


5 U - 10 ellas 


5» - 10 días 


5* -30 minuto* 


5° 


- 10 días 


de 6" a 40° 


40" - 10 días 


40' - 10 dins 


20" - 30 minutos 


•to" 


■ 10 días 


B) Elaboración 












de 40' - 00» 


80» -2 horas 


U0 u -2 hora:. 


40° - 15 minuto:. 


;t0" 


- 2 horas 


de 80° - 100° 


100" -30 minutos 


100'J - :i0 minutos 


50" - 15 minutos 




~ . 


Oupcrlor a 100" 


120°- 16 minute 


120"- 15 minutos 


liO'' - 15 minutos 








• TcmiKratura efectiva a ln que están expuestas la materia plástica > el al) 

memo. 
■' El resultado obtenido en ln prueba de cc.slóu efectuada con Hcptano debe di- 
vidirse por cinco (0). 

V — IDENTIFICACIÓN CChUliKClAL. ROTULACIÓN. l'UiU.lCIIMl). 

Articulo 220. — Queda prohibida en lu presentación, rotulación, publicidad o 
propaganda comercial de los productos contemplados en el presente Código, el uso 
de Inexactitudes, exageraciones u ©cuitamientos capaces de suscitar error, engaño, 
o confusión. 

Articulo 221. — En la publicidad o propaganda, por cualquier medio que :>c 
realice, deberán rcsfx:tarte las definiciones y demás condiciones del presente Código, 

Articulo 222. — Se entiende por rotulación toda Inscripción, leyenda o dls|>o- 
rtcMn que se Imprima, adhiera o grabe a un producto o a su envase o envoltura 
At prc¿cutnclón comercial, que Identifique al mismo, de acuerdo con las normas 
étl presente Código. Toda rotulación, asi como c; texto de los prospectos o Instruc- 
ciones que se acompañen al produelo, debe ser previamente aprobada por la au- 
twldou sanitaria com|x:lentc. 

Articulo 223. — Todo producto alimenticio, aditivo alimentarlo, condimento, 
bebido y sus materias primas, que circule o se engapara la venia, deberá llevar 
tto rótulo visible, redactado cu castellano, en c que conste: 

1) La designación del producto y su composición exacta en las casos estable - 
tldos en el presente Código. Exccplúanoc del segundo requisito, del párrafo 
anterior, le* produeto» que eu civdfl ca*o determino la autoridad tanltorl* 



naelonai y .oa "aceitas comestibles uic/cla", a loo que no. íes esta ponnltldo 
detallar la composición. 
2 1 Feto o volumen neto de cada unidad de vcntA al público. En el caso de coa» 
servas, el peso neto IneJuira el |>cso del medio cuando éste sea un comple- 
mento del producto, como, por ejemplo: aceite, salsa, caldo u otros ol 
fstoíi lucran a|>rovechabl«:s. 

3) Nombre y domicilio del productor o fabricante o fraccionados 

SI se trata de productos de lmportacliin, el lii(:ar de origen, nombre y do- 
micilio del Importador, fracclonador, distribuidor o cxix-ndcdor. 

4) La cxpivsíon "fndusltia Argentina", en lugar visible, en :os productos ela- 
borados Uital o parcialmente en el país. 

5) Número del certificado autorizante del producto otorgado por la autoridad 
sanitaria comix'tentc, y número del establecimiento elaborador. 

6» Todo otro requisito exigido en el presente Código y leyes y disposiciones 

Concordante en vigencia. 
Articulo 224. — L¿>s prixluctos que se elaboren en el país serán considerado* 
como proveuicuUss de la "Industria ni|i.:nllna '. aun cuando se usen materias pri- 
mas extranjera.* en eualcpder proporción. 

Ai líenlo 225. — Ikis pnxluetos lni)>orl.adoM que m- entreguen al mercado «ln su- 
frir modificaciones en bu nuturalc74i, serán considerados como de la industria ex- 
tranjera. Igual consideración merecerán si sólo sufrieran en el pais una slmplo 
adición de trabajo (fraccionamiento, trasvasamlento). En estos casos deberá •in- 
dicarse eu idioma ciuitellano y en caracteres visibles, que tales operaciones se han 
elecluudo en ni país. 

Articulo 22G. — Los rótulos para los productos alimenticios argentinos. .y adi- 
tivos alimentarios, destinados al consumo interno, deberán estar redacUdos . en .Idio- 
ma cas'itillano. Podrán Incluirse las traducciones que se crean convenientes, pero 
ne deberán ser consignadas en forma y caracteres más preponderantes de, las re- 
dactadas en castellano. 

Articulo 237. — En los rótulos de los productos alimenticias argentinos desti- 
nados exclusivamente a la exportación, podrán consignarse todas las leyendas en 
Idioma extranjero. 

Articulo 2'JS. — l'u los productos alimenticios nrgoultnos, <le.sllnaúos . axolusl- 
vmnenlc a la cx|x>rtaolon, si el envase fuese de liojalota, la expresión "Industria 
Argentina", o su traducción, debe consignarse sobre él en forma 'ndclcble, pudlcn- 
do hevar sus pesoo y medidas en cualquier sistema, además del sistema métrico 
decimal. 

Articulo 223. — Pura ios productos linjiortados se permitirá la redacción dol 
rotulado eu idioma extranjero, exceptuando lo dispuesto en ol último párrafo del 
articulo 225, debiendo asimismo expresar sus pesas y medidas en el sistema mé- 
trico decimal, sin perjuicio de consignar los correspondientes al sistema onuao-ca 
el pais de origen o procedencia. 

Articulo 230. — Los recipientes que contengan alimentos, aditivos alimentarlos, 
bebidas y sus matarla» primas correspondientes, deberán tener Inscripciones dando 
a conocer las denominaciones exactas de los mismos de acuerdo con el presento 
Código, en forma bien clara y visible, de manera que no puedan provocar engafip 
o confusión. 

Articulo 231. — El empleo de toda Indicación falsa o con tendencia engañosa 
«obre una parte cualquiera del rótulo, no se encontrará justlílcutla por ninguna 
referencia que se haga a la opinión do un técnico o especialista ni por ninguna 
explicación que pretenda aclarar el uso de dicha Indicación. 

Articulo 232. — Loa símbolos y dibujos empicados en los rótulos deben corres- 
ponder, en lodos ¡as cosos, a los productos envasados y n. la calidad que se ofrece. 
Articulo 233. — Los productos artificiales no podrán llevar en sus rótuloo, sím- 
bolos o dibujos que representen primeras mátenlas de productos naturales. 

Todo producto artificial, sobre cuya condición de tal no se prevenga: ai con» 
sutnldor. se considerará como falsificado. 

Articulo 234. — Prohíbese en los rótulos el empico de los .tatabras ."crema", 
"puro", "pura", "fresco", "fresca", "primera", "recomendado'', "casero", "lino"* 
"cxUaflno", "insuperable", "irrcmplazabic" "fortificante" u otrns cxpreslcnes se 
mojantes que a juicio de la autoridad sanlturin. Induzcan n la atribución do vajor 
o calidad csiiccial, cmüquicra sea la grafía utilizada si la fonética produjera aná- 
logo efecto. Sólo se admitirán las excepciones expresamente permitidas por este 
Código. 

Articulo 235. — En los rótulos o anuncios no podrán emplearse indicación» que 
se iifleraii a propiedades medicinales o lera|*feutlons. Los producto* que lleven In- 
dicaciones de esta bulóle o se expongan a la venta urlgnándolcs algún valor, cura- 
tivo, «: considerarán especialidades medicinales y deberán tener la aprobación de 
las autoridades sanitarias corrcsijond lentes. 

Articulo 23(1. — En general, las denominaciones geográficas do un país, reglón 
o población, no podrán usarse en la designación de los productos elaborados on otros 
lugares, cuando puedan Inducir a engaho. Constituyen excepción las denominacio- 
nes geográficas extranjeras que por el uso se han transformado en genéricas para 
determinadas allmciit.Mi v que. por esta ravon, no componen denominaciones de 
origen 

'tules son: "Ch..ii;,icHÉi;;;" ( "Euiujciiiliul ', ' Uruyerc", "Habana", "Jorca", 
"Madera", "Málaga", "Oporto", "Boqucfort", "Mnrsala", "Salsa Indiana", "Salsa 
Inglesa", "Salsa Portuguesa" y otras que se aprueben. 

Articulo 231. — Queda prohibido designar productos naclonnlcs tvmos, quesos 
y euosj con denominaciones geográficas argentinos quo no correspondan a la re* 
gión o .ugar de elaboración. Eu algunos productos se permitirá utilizar dichas de- 
nominaciones anteponiendo las palabras "Upo", "Imitación" o "estilo". Impresas con 
letras de igual tamaño, forma y color. So exceptúan los vinos nocionales, en cu- 
yos rótulos no se admitirá, ni aún precedida do los vocablos "tipo", "cepa" o "ce- 
tilo", denominaclccics geográficas de zonas vitivinícola* del país que no sean lu 
coi respondientes a la de su elaboración. 

Articulo 238. — En las envases cuyos contenidos puedan experimentar altera- 
ciones ulteriores después de abiertos, deberá indicarse en el rótulo principal o en 
uno secundarlo, que el producto es de consumo Inmediato. Asimismo, deberá Indi- 
carte las condiciones ambientales en que el producto debe ser conservado y» Ja íc- 
chr de envasado y vencimiento cuando corrc.s|K>ndierc. 

Articulo 2.!9. — Lí. Indicación del conten Ido debe referirse Vínicamente al peso 
o volumen neto y la tolerancia entro el peso o volumen neto declarado en ol ró- 
tulo, y el peso o volumen neto efectivo contenido en el envase que so expenda al 
publico -será de 3 por ciento en envases de hasta 6 litros o 5 kll03; de' 2 por ciento 
para envases mayores de 5 litros o 5 kilos y hasta 20 litros o 20 kilos; y de 1 por 
ciento en envases mayores de 20 litros o 20 kilos. 

Ail.lculo 2-10. — Lu. capacidad del envase debe guardar relación con el volumen 
rcni del producto, no pudlcndo existir entro ambos una diferencia mayor del' 10 
por ciento cuando se trato de envases opacos herméticamente cerrados y del 6 por 
ciento cuando se uaU: de envases transparentes. 

Ail.lculo 241. — L<in producías nacionales semejantes, por determinadas condi- 
ciones, a.spei.u», sabor, í'ormu, composición, etc.. a productos extranjeros que no ten- 
gan análogos en nuestro país, pueden ser designados con el nombro usual con" quú 
dichos productos circulan en el comercio, seguido del callílcatlvc "argentino" o 
del nombre técnico exacto del reemplazante, en los cnsos do productos .vegetales 
o animales, por ejemplo: "Caviar argentino", "Atún argentino", etcétera. 

Articulo 242. — Queda prohibido el uso do denominaciones vagas o Incom- 
pletas que no expresen claramente la naturaleza del producto, como ecr: harina 
alimenticia, lascado en aceite, etcétera. 

Articulo 243. — La rotulación de los productos alimenticios se realizará exclu- 
sivamente en los lugares de fabricación o envase de los mismos, quedando • pro- 
hlMda la tenencia de rótulas fuera de los establecimientos mencionados. 

Articulo 241 — Queda prohibido el uso de rótulos que tengan enmiendas,' co- 
rrecciones, leyendas agregadas con caracteres diferentes a las tipográficas quo CO« 
rrcspomlan a las mismos, asi como la sui>erposlclún do rótulos en los envases. 

Articulo 245. — En ningún caso se permitir» en los comcrolos de Venta, ma» 
yorlslas o minoristas, la existencia de productos alimenticios en envases que ca- 
rezcan do loe rótulos correspondientes, o que lwi mismos se • presenten Ilegibles, 
sucias, deteriorados o parcialmente arrancados. 

Articulo 24C. — En los producto* quo contengan antloxldantos, colorantes • 
conservantes, de uso permitido, éstos deberán declararse en el rótulo (por ejemplo: 
"contiene colorante permitido"), con las excepciones previstas en el uresrntc ' Oo- 
úíjío pudlcndo indicarse, asimismo, su nombre. 

VX — ALIMIÍNTOS CÁRNEOS V AFINES 
CARNES DE CONSUMO FRESCAS Y ENVASADAS 
Articulo 247. — Con la denominación genérica de carne, se entiende la portt 
comestible de los músriilrm de. los bovinos, ovinos, porcinos y caprinos declarado* 
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anlos («ttij» U alimentación Humana iHir lu Inspección vcteminila oficial, un lea y 

después <I0 til Í1M1III. 

Lu carne hitA limpia, sumí debidamente preparada, y cuinpienik- i. iodos lo. 1 ; 
IclldOü OlanuOí; (|Uc rodean al esquílelo, incluyendo xu roOi-rl.ura biiimi. tendones. 
vitóos, nervios, aponcurosls y todos aquellos tejidos no separados durante la opt- 
raeJón de la faena. . , 

Por extensión se considera carne ni dlaíraKmi. .V ios músculos di: I» icngua. no 
asi ios músculos de sosten del aparato hloldco el corazón y el esofaxo 
Con la misma definición se Incluyen lu uc los aunnules de corral 
cados. crustáceos, moluscos y otras esjxicles comestibles. 

Articulo IHU. — Ke considera como carne fresca la proveniente del 
to uc animales v oreada posteriormente, une no liu .sufrido iiitiirutuí J 
esencial en ims c.araclerlstlens principales y presenta color, olor y consistencia ca- 
racterísticas. 

La carne di' [pinado fresen que se expenda después de wintlcuuliu horas de 
haber sido saeiilicada la res : debe nmnlener.se a una temperatura no innvor uc í>" C 
en cámaras frinorlflias. 

I>M carnes estarán iitnpitvs. exentas de piel y visceras, adiada.*- imi Ja llispcc- 
clOn sulilUuia, salvo en los animales i*'<|Uoñi>s o en las especie? y cn.>us dcbkla- 
mente autorizados en que este permlllda. lis obligatorio reservar la: partes sella- 
das de las reses- que tengan pl sello de la lnspe> telón sanitaria que certifica su buena 
aptitud paru Cl consumo, a los efectos ele su presentación cadu ve? que sea reque- 
i Ida por los funcional Iok fl sea ll/.a dores Iji ai olisvvvMiicin (te esta rcitln hace que 
lúa rcses'HC' eoii/ildcn-n como de sa.:rlíliii> clandestino y quien .11 1 xpeiida v es- 
polien se liarft pasible de las penalidades correspondientes. 

AI'UcUlo JA'J. Previamente al íaeniinilciil.o se auiorlr.a el tratan, leiuo de! atv. 

nial, aplicando por vi» Intrujirrilonea] iinn solución (le clorhidrato de oxllcU.icl- 
cllna'.'de modo tal que la concentración resultante del antibiótico- sea tic (¡ u\« por 
Kg vivo El animal sera, sacrificado 1 hora .¡(l minutos después de Inyectado. La 
carne asi UataUa, l;us cmiservus elaboradas ::on ella y sus derivados, deben ser 
Identlílcfcdo» cu ■ forma visible, de motín que el público consumidor ndvieria líicll- 
mente eT : tratamiento que w'lin aplicada' Lo» establecimientos que usen ni incledi, 
do coiwrervaclon a que se parí- reí "rreneln. estarán 1 s[«'clii]incnle hab 
la imtlirMad couipelrnte, extremándose- su cont,rRlor> hlKlénlco-senitark 

Articulo '.¡¡¡U. — Se considera carne abombada o manida, la i|Ut en 1 11 4nlcJaclon 
de la' puwelacelóu mi|X'rflclal lia perdido ios caraoi-res de. la carin li 
Afttcuk» '3GI. ■— He considera conuí carne flucu. euando a simple vi;,i¡ 
Terse I>1 Kira-sa ni tejido fllaoso; ;<• considera niaicra, cuando es de 111111 >. 
dura;' gnu» n itnrilu, cuando contiene Kla-sa macroscópica en rei/.ul.u o 
cantidad' y fibrosa, euando predomina en clin el tejido conjuntivo 

Articulo \ib'¿. -•- lX'noinlUK.se lucnuilcuclas las siguientes ón;aji"s < 
me (inraicjni, IvlRinlo. bazo ( pajurllln 1, mondiaino (rumen, librillo y 
cuajar UC ¡ok lUinlauU's, inlesUno deluudo (cliliicliullncsi. recto u.rlpii 
fiónos;' pulmones (bofes), encéfalo (sesos j. medula esplnu) (lllet;, criadillas, pan 
crcftS/'VilM'O y las exlreoddades nlilcrlores y posteriores (patitas (!■■ ikpicIiios y 
ovli:os>. 

ArUculo 2UI. — mada prolnbldu el expendio o la utilización en ircparndns 
dCi.Unai.tCMi al cwisumo de: carnes dv' animales cúrennos; de carnes abumbadai e 
que presenten reacción alcalina, añidiera o neutra al tornasol, como asimismo Ia3 
(pie ütWMiKrcECHii un papel JinprcutiacUi de suliücctuto de plomo o conlwiiía produc- 
U>.s de «Iteración ; las que presenten má.' de 30 iiilllurninoN de nitrógeno bicsleo volá- 
til por cien uranios; las carnes confaininaiias ihii inlcrooiKanltuooN. Insertixs o sus 
liuvas. HUclexiad; la» proa-denles de fetos, nonatos o bacnray v las tratadas con 
«rutenas •coiorimtcN y sustancias nniisepl.icns prohibidas. Las carnes (."je se en- 
cuentren en estas condiciones serán decomisadas en el acto 

Ai'llcuiu r;r>.". — Cjurda prohibido enva.-uu o envolver carne.' de consuno en pape- 
les u otros*' malcríales de envoltura que no cumplan la* exlci'mlaa is-KlaaieMliurluS. 
Articulo :)5.'> — Con la deslKnaeión de Can ir tilturada o picada, se entiende la 
carne apta para el consumo dividida finamente |«)i" procedimientos inflai-tucos y sin 
aditivo alljuuo. IXilx- prepararse en presencia del ln<cr(\s«d.o. salvo aquellos casos 
en que pof |n nalurale/ji de lo se.sUiblecimlentos o volumen de las oiK'ruclones sean 
autorlwide»'' fKprcMiml'iite jmji )a autoridad competente. 

ArUculo 260. •— Las aves po<u';ui verulerso i:iMÍi.stlnuimenLc vivas o muurtas. Lai 
aves viva» serán .sometidas a lu rtsjieel.iVH Inspección veterinaria y uianteiikla en 
lui;are.s y condiciones adecuadas, cun suficiente IiIkIchü pura Earur.tlzar su perfecto 
estarlo 'hostil ser (>x|xukIIürh iü público. Las a"es muertas se vcnclerAn evlsccrndns, 
I»ci initl6ntto>e ¡a inclusión de los menudos en la cavidad abdominal, convcnlculc- 
tne.iW: tiivucllos. Igualmente las aves serán sacrlflcndas en los jocaics que. como 
inatAderas y indaderivs, sean Imbilitudos por la aulorklad vcLertnarin la que ejercerá 
unii Insiiccclóu pcrnuuienlc durante la lacua. 

Articulo Xi'l. — He autoriza la venia de aves mueiius. evl.sc.'.'iud.;s que hayan 
«ido tratadas por Inmersión en soluciones de elorteti'aeye.llna y clorhidrato de oxl- 
IctraclcllnH de concenln.cion Uil (|U<; la remauente en las aves ten ludas no cxccila 
de 7 pihii. 

lu (k' clorhidrato de oxitet. 'iic.icllna un será mayor que la coiieeiiu ación de 
la solocióci a usar, o sea 10 ppin. 

Las ftveu que so lnv.van somelido a este proceso tic conservación 
Idcntlllaulau en lonna visible, de inl nuxlo ipie rl público eulisun 
l'bcllinciktc el Uafamleiilo aplicado. 

Lo« oslabloelniicntos (iue apliquen el metíalo de ciaiservuclón u 
rclcrcncl», ciitarán esjieclalmenUí lmbiliUidos ¡xn 
aiAndooe au contralor hlKlénlco saniUulu. 

ArUculo : : .Ml. — -He entiende ik»t priKlucUis cárneos, los elaborados n base tic car- 
no Lofi- priKluctos de orinen animal se denoininaríiii de acuerdo a .-ni procedencia' 
a)' Productos naiinderos: cuiuido piocetUui de animales nuunlleros. neluyeiuli 

lits os| tecles doin&iUciLS y sllveid-res; 
b> lt(Kluc.u>.s nvlcobus: cuando procedan de las aves (carne, huevón . 

0) Prodin tos de la ix-sca: iH'scados, crustueeiss. moluscos, butracloa. 
mamlleros de espi'eies cuinesllljles. ya si a de arítia dulce o salada, 
a la alimentación humana. 

Articulo '".<[). — lili Uiuisiiorle de Carne* i 1 ' 'escás de consumo del* ra 

1) V'ji vuííoucs, ciimloiu's o carros ccjrado: , forrados con materiales 
Ucatlnados exiluslvamente a este objete, los que en todo aiomeolo debe» au 
errcotitrnrss' en itoiTectas cuiHllelones de hlKlene y sctairldad. 



Articulo 2011. - Liu. conservas elaboradas con cG|icclCS no ;lwn63llcao orUutM 
en 1 ¡iiitnldad. cumplirán con toíjlis U\s ckIucucuis establecidas pnr» loa OOIUCCTM 
(le i>rlL'.cn animal. 

Articulo 2C!i. — Todo producto procedente de la ca7.1t o de cttudcrot» cuyo oxpoo- 
dio .'.e tiii torlec para el consumo humano ya sea en estado írosco o elaborado. (con- 
seiviis;, (Jebera liacerac con la denoinlnaelón vulgar o vernácula, sin perjuicio do 
que se 'incluya' ademái el noiubrc científico. 

Articulo 270. — Con lu denominación de Productos de 1'cwiucrU, se entiende: lot 
jK-ci s. crusláccixs, inoluscus. batracios (ranas), quelonlos (tortURas) y las coruicrvM 
y preparados elaliorados con ellos o partea de los mismos, debiendo iKilcncoer » 
e.spv:eles comestibles. 

Iajs productos de la pese» deben venderse con su denominación conecta. Par* 
los capturados en aguas arKcnUnus y los que provienen de otras afilias tjuo Ucsao 
a láiertos urtpenllnos pura ku venta y|o industi Iall7.arlón, se tendrán cu cuenta 1* 
nieui nr. atura i,lt;uleiUc: 



deberán ser 
itlor advierta 

(iu ■ se nace 
la autoridad com|«.tci le, , extre- 



ro|iUU;s y 
ilesUiludos, 

laecrse: 
adecuados 



PRODUCTOS DE ..A CA'¿A 

ArUculo Mí). — J:d ex)>ciullo al esludo fresa de productos de m ca?ji jiocedentcs 
de especies uiainilcra.s y de aves no criadas en cautividad, sólo piKlrá practicarse 
en |>crlodoo que no son de veda y siempre que 110 conUavenr;an las disiKksicioncs 
de las leyes de wiza y sus reclámenlos. 

Articulo '¿til. --Se consideran produelos de (,'a/,a Mayor: Jabalí <Hu;j.e.¡ if 11 ." , ik:i«i,- 
rl labiado CTayiLstiU pecaril, pecan de. collar, jecarl rosillo (Pécari üijacu); ciervo 
(Axlca oxlca); pino europeo (Cervas elapliua ; Chancho del inoide (Tayn.su Idos). 
i£Uai,iaco (Lama ijuanleoo). 

ArUculo 2GU.— He consideran productos dt Cá/.a Menor: Llebies <I/-pus euro- 
pacua); Vizcacha de la pampa < LaiiBostomus niujtliiius) : Peludos (Cbaaitoplirnclu;. 
Tllllosusl; Mulitas de la pampa (Dasypus hyorkUm); AvuUuthus de Macal liu íes o 
pedio blanco (.ClUoephana leucotcia); Avutarda chica o de cabei-.a colorada (Chloe- 
piuuju ruuldiccpri); Nutria (Myocitster coypus); conejo ( Orylolanus eunlr.ulus); palo- 
ma torca7.11 mediana (/.eiiaidura aurlculata); paloma manchada o cenicienta (Co- 
lumba inac.ulo.sal, iierdlz. íaLsán, ele. 

ArUculo ~0'J. — Las condiciones sanitaria;, que deben reunir kx, pi «lucios de 
la cosa pitra su eiqicndlo, asi como la IubiícixIou de las ml.iiiia.t. estniá a caigo 
de la Inspección Veterinaria Oficial. 

ArUculo 2G4. — Las Industrian; que elaboren conservas con las carnes dv productos 
do la cojui. sólo jioüriui adquirir la materia prima durante lat época;; pr-rmlUdas y 
utilizarla previa Insjiccclún Veterinaria Oílclnl. 

Articulo 2C&. — Queda expresamente prohibido el expendio al esUdo fresco, asi 
como la elaboración do conservas con productos provenientes de la covut deportiva. 

Articulo 300 — Los coivscrvas elaboradas con productos de la cara, cumplirán 
oon todas las exigencias establecidas para las conservas de origen animal. 

Articulo ¿G7. — Los productos procedentes de especies no domésticas criada:, en 
cauUvwad., podran, expenderse en toda época, üol año, siempre y cuando ¡c cumplan 
toe Blcuícntcs requisitos: 

1» Tener registrado el criadero ante las uulorkladc3 competentes. 

J» BU lialicr sido las animales previamente examinados y declaradas aptos para 

*1 consumo, por la Inspección Veterinaria Oficial. 
II Ia elalwraclún de conservas con csla.\ especies, se liara previa declai ación 
áf. apUUul' tKH la Inspección Veterinaria Oficio' 



1 .ipiiba 

Tiy^oiliniK; 
\ Cliaracinldao 
i Churaciiildac 
' Charucliildac 
I Characluldae 
' Ciiaracluldac 
i O'hai uciinüac 
1 Characlnklac 
¡ Characlnidac 
Chnrr.clnldac 
' Oorudldac. 
.Dorndldac 
Ai:eiiclo.sklac 
Pimi lodldac 
PinielQdidac 
i'.'inelrjílldae 
l'iinckKlidao 
l'luielodldao 
rimekKlldae 
Calllchihydae 
AUiermldnc 
Serranldae 
octaiiildnc 
tivuilirtiniJikiat 
Pcr'cichUiydac 
Sa.lnonidoo 
üalmonlilae 
fJaiinonldae 
Saimonldfte 
Clujwldae 
KiiRraulidaí 



ilotlildae 

lUiUndiH; 

Cladldoo 

Cadldae 

Gndldac 

Macrurldae 

Arlldac 

Aiiiriac 

Conurldae 

Serranldae 

Hciucnldnc 

Sciacuidae 

Sclacnldac 

Sciaenldae 

Kciacnldne 

Sparldnc 

•Sparldue 

K)>arklae 

Mullldac 

Clrrhitldae 

Mu^iioldldac 

I'ei eophldac 

NotoUicnlidac 

NotoLlicnlldoe 

Oi.hldlidac 

ílcorpaculdae 

Trlulldotí 
IT!'ii:ll(lae 

MOcIHdac 
i Ai hit miduc 
' AUiennidae 
; ''ouiatoinldae 
! CouanKklac 
1 1 . ,'laaf;ldae 

Oarancldae 

C'.aram{klnc 

ClarniiRldne 

1V011» klae 

C'iijn Idue 

C'Hipcidae 

C'.upi ¡dar 

Kui',raulidac 

Se.tMiibrldac 

Thunnldae 

'nninuidac 

riiunnldae 

Tliunnldae 

Thunnldae 

Thunnldae 

Trlclilurldac 

Hcombrldac 

Ci.'injtyrldnc 

Istloplirldae 

Xlplilíduc 

Nexanclildae 

Ncxanctiktac 

t^iimildnc 

Carcharhluldui- 

CaicJiarhlnldac 

Carcharlitnldac 

Carcharliuitdnc 

Kpliymldfte 

K(|uiilldne 

Siiuatlnld.ie 

Khiuobatld.ie 

IthuiobatUliu 

Rajklac 

RaJIdac 

Myliobntltluc 

Cailoihynchldat 



l'L-CES Dü AGUA DULCE. 
Ls^ihic 



Nombre OoillUII 



l'otamotryíton motora 
Salmlnus maxlllosua 
Astyaiíax si>p. 
CrurlmaUi sp. 
Prcichllodua platcii&la 
I<cixirltiu.s spp. 
Urycon spp. 
TrlportheiLs spp. 
Iloplas malnl>ei li-un 
Colossoma 'spp. 
Oxydoras Kncrl 
Pterodoros 'f^-anolosus 
XiiciM'luiiis spp. 
Plmclodus alblriuis 
Pimclodus ciarlos 
Lucloplmelodu.'. pall 
Plmelotlelln spp. 

l'M'UdopllltVMUHIin «pp. 

/.unjinro spji 
Calllchtliys spp. 

I'eicilith.vs spp. 
l'ltitflosulón spp. 
Symbranclius inarinorniii 
PcrvicltUiys spp. . 
Salmo íailo. 
Salmo lrldciu» 
Balvclinus íontanalb 
Salmo Salar Scbnuo 
Clupca UH'lanastoina 
Lyortiifiaulls olldus 

PECE3 MAHIN09 

1'aralicliiliyt. spp. 
Oncopterus darwlnll 
UroiíhyclH bi aaillunsU. 
MlcromesUtlus austrullu 
Mcrlucclus mcrluccJus liubbul 
Macroronus uiaiíellanlcus 
T.ichysurus barljiu. 
Cienidens (jenklcus 
Cooger cougei 
AcanUiistlUi uruslilaiiu» 
Pogonlas cromls 
Unibtiua cauosai 
Micro|XH;on oix-rculaiu 
• Cyuosciou strialus 
Macrodou aiioylodoa 
Pagrus scdlccni 
Dlplodus ai({(mteus 
Borldla Rrossldens 
MulItLs' argentinas 
ChelodactylUi- Ixu» 
Plngnlpcs s|>j!. 

Perc9i>hls braslllensbj 
Dlssostlclius elcRlnoldc* 
KlCKlno|>H maclovlnus 
Genyptcrus blacodcs 
HcliColenus dactvloptci us Lahlllel 
Pilonólos punctatus 
Prlonotus nudlgula 

Miieii spp. 

Austroulherina Incisa 

Pomatoiuus saltulrla 

Trachlnolur. spp. 

Trurliurus pieturatun uustralb 

S<Tlolft lalande) 

Serióla rlvollana 

Parona slgnata 

Seriorella porosa 

Clupeu fuem'iisik 

llrevoorllu spp. 

yardiiielln aurltn 

KiiRraulls ancholta 

Sarda sarda 

Tliimnus alaiunga 

Tliunnus oIxvjus 

Thunnus tliyimus 

Thunnus albncares 

Entliyimus pelanu» 

Auxls Uia/.ard 

Trlcliiuius ¡epturvLS 

Scomber Japonlcus nial pía ten.Tt.i 

ThyrsiloiK 'cpklopodcR 

isllophorus brasIlleiuilK 

Xlphlus gladlus 

Xcxanclius Rrlscus 

Notonliynolius pectorosus 

Aloplas vulpinos 

Carchlnrln.i plntensls 

Mustelus chmlttl 

Mustelus canls 

Galcorhlnus vlUiniiulcu* 

Siiliyrnn spp. 

Squalus íeriuindlnu» 

SquaUna spp. 

Uhinobatits pcrccllcns 

Syrhlyna UnevLosU'ls 



Raja custelnaui 



Callorliynclius calloi-yuchus 



Raya de rio 

Dorado 

Mojarras 

Jloevnda 

yftbalo 

Botris 

Pira pitaes 

Mojarras 

Tararira 

Pacúcs 

Armado clianciio 

Ahilado 

Muriduvlco 

Moncliolo 

Bagre auiariUo 

PaU 

DaKarltoe 

Uurubíes 

MunKuruyúo* 

Cascarudo 

Pojcrreyea 

Truena ci'iolla 

Corvinas de rio 

Anpnlla 

Pci-cu (Truclio criolla) 

TrucJia marrón 

Truclia arco- Iris 

Truclin do arroyo 

Salmón encerrado 

M ondú fia 

Andiolta de rio (sardóai 



LenKuados 

LcnRiiado 

Urótola 

Polaca 

Merluza 

Merluza de col» 

Bacrc 

Uaure 

Concrlo 

Mero 

Corvina negra 

Purgo- 

Corvina . olanca 

Pescadllla 

Pcscndllln real 

Ilcsueo 

SaiKo 

Durrlquclfl 

Trilla 

Castañeta 

Salomones do mar (cltao- 

cliltos) 
Pce jralo 
Merlina negra 
Robalo pAlostfiíloo 
Abadejo 
Rublo 

Tcstolln azul 
Tes tolln rojo 
Lisas 

Pcjcrrfyca de nuu 
Coniullto 
Anclioa do banco 
Pauípanos 
Jurel 
Pcs limón 
Per. limón 
Palometa 
Savorln 

Sardina lueRUlim 
Lucilas 
Saxdlnelr 
Ancliolta 
lJonlto 
Albucora 

Atún patudo tojos gt*a&cmi 
Atún rojo (aleta auil) 
Rabil f aleta amarilla • 

IiOlTllOtC 

Melba 

Sable 

Caballa (magro i 

Cabulln blanca , ¡ucrrai 

Pce vela 

P«r. espada 

Tiburón cris 

Tiburón moteado 

Tiburón torro 

I»acotn 

G atuso 

Palomo 

Cazón viUimiuloo 

Peces martillo 

Tiburón cs|>inoso 

Peces ángel 

Guitarra 

Guitarra chic* 

Rayas 

Raya 

Chuchos 

Pcs elefante a pee «mm 



CRUSTÁCEOS. MOLUSCOS Y OTROS INVERTEBRADOS 



Crtutáocdü 

l'i'liaeldur 
Pcnaeldae 



llymeno|ieii»eus inullei-i 
Arfi'inesla longniauíib 



Uviígostlno 
Cnuia.rón 
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Canthldae 
Portunldae 
Llthodldac 



Platyxantlius sp. 
Ovallpcs punctatus 
Llthodcs antarctlcus 



Moluscos <1« agua dulce 
Mutclldae Dlplodon spp. 

Mutclldae Anodontltcs spi 

Moluscoi marinos 



Cangrejo de piedras 
Cangrejo nadador 
Centolla 



Cucharas de agua 
Bobas 



Ostreklao 

Pcctlnldac 

Mytllidao 

MyUlldao 

Venerldac 

Loliglnldac 

Ommastrcphldao 

Octopodldac 



Ostrea spp. Ostras 

Pectén spp. Vieyras 

Mytllus spp. Mejillones 

Aulacomya oter Cholga 

Prototaca antigua Almeja rayada 

Lollgo spp. Calamareles 

Ulcx Ulccebrosus argenünus Calamar 

Oclopus spp. Pulpos 

PESCADOS FRESCOS 



Articulo 271. — Se consideran pescados lrcscos o pescados del dia lo» que no 
bayan sufrido ninguna operación para conservarlos y se inantengon Inalterados. 

En las pescaderías, lugares de venta y medios de transpones, deberán con- 
servar en refrigeradoras o recipientes con hielo en proporción adecuada. 

Se autoriza la venta de pescado integro que baya sido tratado por inmersión 
durante 5 minutos en una solución de clorhidrato de oxitctracicilna, cuya concen- 
tración sea de 3G ppm., o bien mantenido con hielo al que se le ha agregado dicho 
conservador en la proporción de 6 ppm. 

Las pescados que se hayan sometido a este proceso de conservación deberán ser 
Identificados en forma visible, de tai modo que el público consumidor advierta fá- 
cilmente el tratamiento aplicado, Las establecimientos que apliquen el método de 
conservación a que se hace rclcrciicia, estarán especialmente habilitados por la 
autoridad competente, extremándose su contralor higiénico sanitario. 

Articulo 272. — Queda prohibida la venta de pescado en tüelcs o en trozos, 
debiendo presentarse al comprador las piezas enteros con cabezas, ojos y.. agallas. 
La subdivisión en trozos o filetes sólo podra hacerse a pedido y en presencia del 
comprador para su retiro Inmediato. Como excepción, se permite la venta de pes- 
cado crudo en filetes o' en trozos cuando, previa aulo.lr.aclón especial para cada 
firma otorgada por la autoridad competente: 

al El pescado se conserve enfriado desde su extracción hasta su llegada a Ja 

fábrica; 
b) Los filetes yjo trozos se preparen en establecimientos autorizados, dotados 
de inspección oficial permanente y se conserven congelados c enfriados has- 
ta su venta al público. En este último caso, es decir, cuando se transporten 
ylo conserven enfriados, su venta al público sólo podra realizarse hasta el 
día siguiente de su elaboración, debiendo los envases llevar la fecha de ésta. 
Se Inutilizara en el acto todo pescado que acuse un pH superior a 7,5 y un 
tenor mayor de 125 mg de nitrógeno amoniaca! por cien ¿ramos de materia 
seca y característicos organolépticas anormales. Hacen excepción, en cuan- 
to a la cantidad de amoniaco, los Elasmobranqulos. 
Articulo 273. — Queda prohibido la tenencia y expendio de crustáceos, que no 
hayan sido muertos por cocción en agua hirviendo (cor. o 6in adición de vinagro, 
hecha inmediatamente de extraídos del agua. Antes de encajonarlos o envasarlos 
para su transporte, deben enfriarse. 

Deberán presentar los caracteres siguientes: color rojo de la caparazón, con- 
sistencia rígida, olor fuerte pero agradable, cola replegada bajo el tórax, carne blan- 
ca y firme. 

Como excepción so tolera una llgcrisima reacción de amoniaco (Vcrda y Enuno) 
Articulo 274. — Los crustáceos tic gran tamaño como In langosta, podrán ex- 
penderse vivos, debiendo presentar movilidad o lu menor excitación y la capara- 
■ón húmeda y brillante. 

Articulo 275. — Los moluscos blbalbos (ostras, mejillones, berberechos) te ex- 
penderán vivos. 

Lon moluscos cefalópodos (calamar, pulpo, Jibia) deberán presentar la piel 
suavo y húmeda, el ojo brllanlc y la carne consistente y clástica. 

Los moluscos gasterópodos (caracol marino o terrestre) se expenderán vivos. 
Articulo 27G. — Será considerado inapto para la alimentación, ya sea para con- 
sumo directo o para conserva y decomisado sin mas tramite, todo producto cíe la 
pe jen: 

1) En mal estado de conservación o que con la apariencia de fresco por man- 
tenerse con hielo o haberse tratado con clorhidrato de oxltetracicllna, acu>en 
reacción de lndol o contengan mas de 30 mg de nitrógeno básico volátil por 
100 g de parte comestible (método de Wcber - Wilson - Kmnura). 

2) Que contenga sustancias conservadoras o antisépticas (excepto sal común) 
no autorizados. 

3) Procedente de pesca realizada en malas condiciones o en lugares contami- 
nados. 

4) Que haya sido recogido flotando, muerto o moribundo. 

5) Que presente signos de enfermedad microbiana, parasitario o tóxica. 
0) Que circule en molos condiciones de conservación c higiene 

7) Que se expendan mutilados. 

Articulo 277. — Los envases que contengan productos derivados de la pesca, 
ademas de satisfacer las exigencias del presente y tener la aprobación de la auto- 
ridad sanitaria nacional, deberán llevar la declaración del lugar de elaboración. 

So autoriza el empleo de cajones de madera de primer uso, de capacidad de 
hasta 40 kilogramos neto, para el envase de pescado congelado, salado y seco (tipo 
bacalao) o ahumado, con destino ol comételo, debiendo estar revestido Interior- 
mente con papel Impermeable. 

CONSERVAS DE OKfGEN ANIMAL 
CONSERVAS DE GANADO Y AVES EN GENERAL 

Articulo 278. — Con la denominación de consciva de origen j-tumol, se entiende 
el producto elaborado exclusivamente sobre la base de carne, con o sin el agregado 
de otras sustancias alimenticias o aditivos de uso permitido. 

Articulo 270. — Se entiende por Conserva Mtx.a. la preparada con productos 
de origen animal y vegetal juntamente, cualquiera sea la proporción en que in- 
tervengan. Esto definición no comprende a las conservas de origen animal con el 
agregado de salsas o de aditivos de origen vegetal 

En las conservas mixtas se deberá declarar en el rotulo, en forma y lugar bien 
visible, los componentes en orden decreciente de su proporción. Se exceptúan de 
esta obligación los preparados coquinarios compuestos que se expendan bajo el 
nombre do una preparación alimenticia (p. ej.: busaca, etc.). 

Articulo 280. — Los conservas después do su tratamiento térmico adecuado en 
tiempo y temperatura, serán enfriadas Inmediatamente y apiladas por tipo de con- 
serva y tamaño de envases, los que deberán permanecer en un letal -estufa a una 
temperatura de 30°C durante un tiempo no menor de 15 dias. 

De cada partida de conservas se extraerá una muestra representativa para ca- 
da tipo y paro 103 diferentes envases, las que serán mantenidas en estufa por un 
lapso no menor de í¡ días, unas o temperatura de 37 C C y otras a S5'C. 

Articulo 28i. — El envasado de conservas de cualquier origen y naturaleza so 
hora por medios mecánicos, exceptuando aquellos cosos en que no pueda ser exigi- 
da por rozones tecnológicas, admitiéndose únicamente' el manipuleo pnra el ajusto 
del contenido. 

Articulo 282. — Queda prohibido llenar los envases por Inmersión de éstos en 
el producto a contener, asi como la rcutillzación con fines alimentarlos humanos, 
de los sobrantes do salmueras, jugos, Jarabes, salsas, aceito, etc.. obtenidos en el 
cnvasamlcnto de los productos, cuando no resulten aptos para o consumo. 

Articulo 283. — Queda prohibido en las casas de comida (hoteles, restaurantes, 
cantinas, rotiserías, etc.) elaborar preparaciones alimenticias de cualquier natura- 
leza poro consumo de sus comensales o para su venta, cuando no ec mantengan 
coiislcuvmcnlc a una temperatura Inferior a i'C o que presento un pH supe- 
rior a 4,3. 

Articulo 284, — Quena permitido m los liquido:; dr cura el emplee de nitrator. 
do sodio o potasio de forma tal. que los nitratos residuales en ti producto rtrraao 
M exceda do 300 ppm. expresados en nitrato de sodio; nitrito de sodio <n forma 



tal que el nitrito residual cu el producto curado no exceda de 300 ppm. expresad* 
en nitrito de sodio. Queda permitido, asimismo, el empleo de aionofosfato mono» 
sódico, inonolosfato monopUoslco, difosfato disúdico, uionofosfato dlsódlco, difosfato 
tctiasódlco, trifosfato do "¡odio y pollfosfato de sodio, en la concentración máxima 
de & por ciento y siempre que los productos curados no contegan mas de 0.6 pos 
cinto de los fosfatos respectivos. El empico de los aditivos a baso de fosfatos no 
deberá ocasional' un aumento significativo de] contenido acuoso de los productos 
elaborados. 

Articulo 285. — Las conservas de carne deben satisfacer las siguientes con- 
diciones: 

1) No acusar reacción positiva de amoniaco ni de compuestos sulfurados. Sólo 
se aceptan ligeros vestiglos de hidrógeno sulfurado en las carnes curadas, 
envasados (Comed becf, lenguas, etc.). 

Como excepción puede admitirse en las conservas de crustáceos un principio 
de enncgrccimlcnto. 

2) La sal empleado (excepto en los conserváis de pescados y mariscos) no deba 
contener más de 5 por ciento de salitre (nitrato de potasio o de sodio) 
ni más de 0,4 por ciento de nitrito do sodio. 

3) No debe contener ninguna sustancia destinada a disminuir su valor alimón* 
torio ni un exceso de condimentos que tiendan a disimular defectos de la 
materia prima.. 

4) Llevar en forma visible, en los casos particulares exigidos por la autoridad 
sanitaria, la fecha de cnvasamlcnto y de expiración del producto, la que 
doliera colocarse en el rótulo principal mediante un sollo, o perforada o a 
presión sobre la tapa. 

Queda prohibido agregarla en marbetes, fajas o cédulas postizas o sobrepues- 
ta;;, salvo en los productos de importación. 

5) No contener sustancias tóxicas, bacterias patógenas, toxlcogénlcas ni tóxico* 
microbianos. 

0) Queda permitido agregar, sin declaración, en las conservas do origen ani- 
mal y afines, leche, huevos, especias, sustancias aromáticas permitidas. cKw 
ruto de sodio, azúcares, miel y no más de 10 por ciento de materias amilá- 
cea;: (harina, almidón, féculas). 

PRODUCTOS COMPRENDIDOS EN LAS SALAZONES 

Articulo 286. — Considérase como salazones, a los siguientes productos: bon- 
dlo'a; cabeza de cerdo salada: carnes curados; cecina; costillas de cerdo saladas; 
chalona: cuero de cerdo salado; Jamón cocido; Jamón crudo; hocico o trompa do 
cerdo solados; huesos de cerdo salados; lenguas saladas; orejas oe cerdo saladas; 
paletos de cerdo saladas; panceta salada; patitas de cerdo saladas; tasajo; tocino 
salado; unto salado: lomos de cerdo salados. 

Artículo 287. — Se entiende por bondiola, una salazón preparada con músculos 
del cuello del cerdo, debiendo someterse a un proceso de maduración. Una vez ter«» 
minada m maduración, se envuelve o introduce en tela orgánica o plástica y se ato 
fuertemente. Queda admitida la elaboración de bondiola sin envoltura alguna. 

Articulo 288. — Se entiende por cabera de cerdo ¡talada, costilla de cerdo sala» 
da cola o rabo de cerdo salado, cuero de cerdo salado, hocico o trompa de cerdo 
salado, huesos de cerdo solado, lengua salada, lomo de cerdo salado, oreja de cer- 
do salada, patita de cerdo salad», una salazón preparada con coda una de las par- 
tes anatómicas designadas 

Articulo 289. — Se entiende j»r cecina, uno soloxón preparada con carne ma- 
nía de cerdo o vacuno saludo y secada o] aire, ai sol, al humo u otro medio apro- 
bado. 

Articulo 290. — Se entiende por chalona, una salazón preparada con carne d* 
ovino, solado y secado al otre. ol sol, ol humo u otro medio aprobado. 

Articulo 21)1. — Se entiende por tasajo, una salazón preparada con corno va* 
cuno, salada y eccada al aire. 

Artículo 292. — Se entiende por charque o charqui, la carne magra de las es- 
pecies de consumo permitido, secada al aire, al ; jl. con calor art'flclal o al humo, 
cor adición do sal. No se Incluye en cstu designación el preparado sin sal. 

Articulo 203. — Se entiende por Jamón crudo, una salazón preparada con el 
pcrnil del cerdo, con o sin condimentos autorizados, con o sin hueso, debiendo so- 
meterse o un proceso de maduración. 

Articulo 294. — So entiende por Jamón cocido, una salazón preparada con por- 
nll de celtio, con o sin hueso y sometido a la cocción en agua solada, con o Mn 
condimentos autorizados. 

Articulo 235. — So entiende por paleta de cerdo crudo salada, una salazón pro- 
parada con el miembro anterior del cerdo, con sus músculos propios y parte de' los 
que lo unen al tronco hostil la articulación del carpo, sometido o un proceso simi- 
lar al del jamón crudo. 

Articulo 29a. — Se entiende por paleto cocida y salada, una salazón preparada 
con la pieza anatómica dcscrlpto en el apartado anterior, sometida o un proceso 
■similar al del Jamón cocido. 

Articulo 297. — Si: entiende por paleta de cerdo desosada y solada, crudo o co- 
cida, según el caso, la salazón preparada con el miembro anterior del cerdo, con 
sus músculos propios y parte de los que lo unen al tronco hasta la articulación del 
carpo. 

Articulo 298. — Se entiende por poncela salado, una salazón preparada coa 
tn zos de tejido adiposo y muscular de la reglón abdominal del cerdo. 

Articulo 299. — Si: entiende por tocino salado, uno salazón preparada con tro- 
zos de tejido adiposo de las regiones dorso-lumbares y papado del cerdo, sometí- 
dos o la acción de lo sal en seco. 

Articulo 300. — Se entiende por unto salado, una salazón preparada con los 
tli;; ositos cavilados de grasa de cerdo, sometidos a la salazón seca y arrollados o no. 

Articulo 301. — Los salazones que se terminen con ahumado deberán designar- 
te con esta característico tp.a. panceta salada y ahumado. Jamón crudo ahuma- 
do ctciHorrr). 

CUAC1NADOS 

Art. culo 302. — So entiende por chaclnados, los productos preparados sobre ¡a 
ba¡* de carne y|o sangre, visceras y otros subproductos animales que hayan aldo 
autorizados paro el consumo humano, adicionados o no con sustancias aprobadas 
a tal fin. 

Articulo 303. — So entiende por embutidos, ios chaclnados en cualquier estado 
y formo admitida que se elaboren, que hayan sido Introducidos o presión en trac- 
ciones de intestino u otras membranas naturales o artificiales aprobadas a tal fin. 
aunque en el momento del expendio y|o consumo carezcan del continente. 

Articulo 304. — Los embutidos pueden ser: embutidos frescos, embutidos secos 
y embutidos cocidos 

Articulo 305. — Se entiende por embutidos frescos, aquellos embutidos crudos 
cuyo término de comestlbllldad oscila entre uno (1) y sois (0) dias, recomendándoso 
su conservación cu irlo. 

Articulo 30G. — Se entiende por embutidos secos, aquellos embutidos crudos 
que han sido sometidos a un proceso de deshldratactón parcial para favorecer su 
conservación por un lapso prolongado. 

Articulo 307. — So entiende por embutidos cocidos, cualquiera sea su forma da 
elaboración, los que sufren un proceso de cocción por calor seco (estufas) o en 
agua, con o sin sal. o al vapor. 

Articulo 308. — Se entiende por chaclnados no embutidos, todos los no conw 
prendidos en los que se definen como embutidos. 

Articulo 309. — Se entiende por fiambre, los chaclnados, las salazones, las 
conservas de carne y los productos que se expendan y consuman fríos. 

Articulo 310. — Las mezclas o pastas de carne para embutir oue no hubieren 
sldc utilizadas en el dia de su preparación, podrán ser utilizadas hasta el día si- 
guiente, siempre que fueran conservadas en cámaros frigoríficas a una tempera- 
tura de cuatro (4) a cinco (5) grados centígrados en el Interior do la masa. 

Articulo 311. — las mezclas o pastas de carnes procedentes de rupturas do 
lo envoltura do los chaclnados en elaboración, podrán Ecr utilizadas para prepa- 
rar otros productos que se cluboren en esc mismo dia. 

En raso de no utilizarse ese mismo día, podrá serlo el dia siguiente, siempre 
que se sometan a la cocción y se almacenen en cámaras frigoríficas. 

Articulo 312. — Las tripas naturales utilizadas como continentes, podrán ser 
tratadas por Inmersión en Jugo de ananá fresco o extracto do papalna, de bro- 
meüna, Ilclna o Jugo pancicátlco, para permitir que las enzimos actúen sobre las 
tripas, logrando su Mcmizaclón, debiéndose en todos los casos después de este 
tratamiento, ser sometidas a un prolijo lavado para eliminar todo resto de lo 
vj.'. tone la emplead? 
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Aítlcuio 313. — Esta, prohibido el uso de envolturas animales (.Intestino o esó- 
fago? infestadas con nodulos parasitarios, excepto en los casos en que tu inles- 
tnclún no exceda de cinco (Gf nodulos por metro y los miemos najan sido estíl- 
lanos. 

Articulo 314. — En los embutidos estacionados esta permitido el bario- de pa- 
rolina purlficadn y dcsodoiizncla. de cera3, el barnizado u otro producto- aprobado 
per la autoridad sanitaria nacional. 

Articulo 310. — Los embutido» rn acrllv, ilclnrtí ser annirCI'liM previamente- 
a una temperatura uo Interior a setenta y doi *.T¿> grados ccnilgradua, por un 
lapso mínimo de treinta (3(1) mlnutoa. 

Articulo 31G. — No podrán embolarse chncinados: 

a> tniplcnndo malcría prima de calidad inlcrior y/o en proporción, distinta u 
la declámela rn la nionor;ralla con que ac aprobó el producto. 

b> Con aditivos no Incluidos en este Código. 

c} Cor» adición de ngua o hielo en proporción superior a in autorizada per 
esto Código. 

d) Adicionando tejidos u Órganos di: calldid Inferior o uponcurnni¡,, Intesti- 
nos, buzo, glándulas mamarias, útoo o ulaudulas. de secreción interna, con 
excepción del hígado». 

Cuando se use carne da quijada, u otru pruvis.a de abundante tejido apuncuróUcu 
a tenciones, dcbcr/i sor despojada» del exetsu de usos tejidos unte» de su elaboración. 

Articulo 317. — tic consideraran chacluados Uicplos puxa el consumo; 
■ai Cuando la suiK-rliclc fuera humedu, pegrijosu o resunuere liquido. 

b> Cuando. a la palpación se verifiquen zonas flaccidas o de consistencia anormal. 

el Cuando hubiere Indicios de fermentación pútrida. 

d) Cuando lu mezcla o masa presente coluro, anormales. 

e): Cuando se compruebe rancidez en las grasas. 

I) Cuando la envoltura de loa embutición se- bailara perforada por parásitos. 

c* Orando- se verificara lu existencia de gérmenes- patógenos. 

iV.rtir.ulc 313. — En los rótulos, marbetes, marchamos a en ios propiotr conti- 
nentes de los chacluados. u elección del establccim.cnto, se dtbrrft canniHnar los 
porccntajiís de carne, grasa, órganos y otros- tejidos de cada especie animal que 
enureu en su componición. 

Articulo- 319. — En Ion chacinudos la cantidad ae materias grasas que entran 
en bu cumposlclon no podra sobrepasar el cincuenta (50c por ciento de la masa 
del producto lermJnadu. 

Articulo- 33.U. — La cantidad: máxima de agua que se admite en lo&-.ttiacinad03 
luscos, calculado sobre producto- desgrasado, será del' setenta y cilteu n¡>) por ciento. 
Er. loa mismos productos que hayan sufrido el ahumado o ligeramente cocidos, la 
unlíldud mnkimii de upuiii permitida scrú del w:,'<enta v cinco- tÜO) por ciento. 

Articulo JU1. — l'odiíi agregarse a loa cliaclimdua sometidos a cocimiento, ai;ua- 
o hielo en aquellos ca.sos que razones técnicas lo justifiquen, na debiendo exceden 
del cinco (5) por ciento del peso total de la masa. 

Articula 3V.J. — En el caso de chiicIniuloM coi:idnu r salchicha tipo Vícna, rrnnk- 
lurti. el p'jici'lllulc de iiiíuíi u lilsln adicionado no pulir A exceder ci velntlrliico- (23) 
por ciento deí peso totuí de la masa. El producto 1 terminado- no podra contener 
moa del setenta y ocho i7lij por ciento de agun 

Articulo 323. — En los cliaclnadoa frescos re permite la adición de sustancia» 
amiláceas alimenticias hasta un cinco (0} por ciento del peso totnl riel producto 
terminado, reduciéndose esa cifra al tos (3) por ciento en loa chacluados secos. 
SU chacluados cocidos, ec admite hasta el diez (107 por ciento. 

EMDOTIDOS FBK3COS 

Articulo 324. — Son embutidos trescos de acuerdo- con la deUnlclún las slguicn- 
tc» cnaciruidorn •butifarra, codcguln. chorizo ficjco, longaniza parriliera, salchicha 
fresca, salchicha tipo Oxford. 

Articulo 33!i. — Con el nombre genérico de butifarra se: entiende el embutido 
ttCLCO 1 elaborad? sobre la base de carne de cerdo o de cerdo y vncuuo. cou el agregado 
de tocino, sal y especias, cuya posta sufre un c.culdadc antes de ser emuutldn. 

Articulo 3^3, — Con d nombre genérico de codeguin se entiende el embutido 
IJxseo. elaborada sahre ln base de carne de cerdo o cerdo y vacune- con el agregado 
c rw.de p'cJl cruda picada do cerdo, sal, salitre; especias y vino Blanco, 

Avllcuio '■¡21. — Cou el nombre i:«nérlco de cliiirixnn. fre-iom ae cntlendir el em- 
butido fresco, elaborado sobre la base de carne de cerdo, de vacuno, de ovino o 
rueicla oe cllus, cou la adición de tocino y el. agregado o no dc¡ olriuj nriielonca 
de uso permitirlo. 

Articulo 3*3. — 3c entiende por I-mc;ini.i;t uarrlllern c? embutioo fresco, elabo- 
rado sobre lu b¡i;¡c de carne de cerdo, tocino, «Jl picante,, orcipmo, vina, anís o 
hinojo y otnr, ad.cionns de uso permitido, pueliendo agregarse csrne d<- vacuno. 

Articulo UM. — Cin el nombre (;<¡nérlco do :;alcliir.ha f«sra se entiende el em- 
butido Xrcsix*. cialjorcilo sobre la bn.ic tic carnr de errdo j vacuno, ron el aerr- 
Endo ele toilr.o, r.ul, n;ilitri' y r.vieclan. 

Articulo 3UCI. — Ec entiende por liamliurK u c:> o ülf<; a la hamnurifiKsa, ar pro- 
Cuz r x> clahoiado con curnc picrul.t con el acrcRada de saf. chitair.ato d« sodio y 
Aculo utcívclra. VM contrni;]o etc i;rasa no pedra exceder der veinre (20) pur ciento. 

liMUUTIDOS SECOS 

Articulo SM. — Sien embutido» sccoa de acuerdo cou la definición, lo« slüulcn- 
tea cfcaeia.'uU.G: "ceivelat", chorizo, a la taponóla,. loaRanlza. longaniza a la capa- 
finía. lcw¿an'_:a tiapol.lana, lomo embuchado a m cspaüolov salame, sakuntt.es,. 10- 
pcesat:.a a la Italiana. 

Aí'.lcut3 332. — Se entiende por Ccrvclat, cL embutido seco elaburatlo con carne 
y s^aii de cardo^ plct.das finas, edicionado o no de sal', salitre, azúcar negra y 
plmi.-nia blanca. 

Articulo ;.3;i. — Con rt nombre (scnérlco de chornos a 1» tupuñolu, ac entiende 
cL emlntido teco, cla'jcrado aoüre :u< basa tío carne de cerdo o- :1a cardo y yacunu, 
con el iviregatto- o no- tki tocino,, sal, sMtx*, especias v plaiíntirr. Dob. 1 ; s;r ELh.uar.anj. 

Artlcuo. 331. — Can el nombre ?euc^¡co de Ionj^aaiza r« ciHleude el embutido 
accw clikcrado sobre la biue Ce carne de cerdo y vacuno con, el agrvuado o ao de 
tocino, sal, siUtre y especias. 

Aítl-mlo '05. — Ce entiende jror loi.iau'za a la cspafiola, el embutido seco d.i- 
bora:.lo sobre la h-vsn de- carn« «'.«! cerdo, carne de vacuno y tocino con o sin la 
nillclon de sal, .salitre, r.r.ücnr, clavo de olor, pimentón dulce, iiuü: moscada moild». 
crég.Tío. a.'o. y vliio t.l-ato. 

Articulo. 3j6 — Sn envende por Icii;;uti/.a a la nnpoiltaua, el cmbuLldo te-:o 
elaboií.c.o tobre la bise de carne de cerdo, carne d" vacuno y tocino, cor: o sin la 
nd:clón de sal, snllire, nuez moscs'.dn molida, ajf picante, ajo ¡lino le en irrino y 
vtuo tinto. 

Artigo 337. — Cnrv oí hombre dn Inino embuchado a la esp.i.-.ola x cnMcnc'n; 
e; smuui.iiio seco, clabortiio con músculos pS'Jiidlco3 de certic, cura^Oi adobuiío y cui- 
bundo en recto (culata) de cerda. 

Articulo 23IL — Con el nombre Btaerlcc- de Kil.inic r so culleiidc el embutido 
soco, elaborado nobr».- la base dt! caiuc de- cerdo o carne de cerdo y vacuno, con 
el urtrciado da tocl'io, ;;al p aalitr?^ especia.^ vluo blanco y azücur. 

Aittcatio 300. — Cin el nombre ae «alanvncs se entiende el embutido oeco. 
tr.Uiorir do sobTv 'a toe de cjrcr- de cerdo o- carne ríe cerdo y vecuno,. ccn il agre- 
gudo de Icji.ino. sal, scillie. a2Úrrr. capadas y vln->. 

Artk-ulo 3-10. — £.■; ennir-rdt' por sc^rcsatlii a 'a Italiana. <ti CThuUdo ¡¡roo 
tiabotado con cajrvr. de vacuno y tocl::o r.ottarJu» en trosoa d^: tamaño de una 
avcllann o una núes rctuifiia, co.i el ...arenado o ao do salitre y p.ukJe.ita :n. ¡jiatc. 

EIvIllUTlDOG CCCID03 

Articulo 3-n. — ,Son cmbutlrios cocitios dr acuertb con Ja definición loa ¿1- 
BUlciucs chjcinados- "burzot en cuero", morcilla, moicüla de hiíjadn. moicúy.'n con 
le.icuri. mnrt.r.ds.'a, p.iti rellena, sr-lame ruso o :lpo polonét. 3idU 'cha tipo F.-anl;- 
rurt, jalc/dcl.a tfpo Vena, salchii-lion con Jar.v'm. sa!chic!ia t> ,-uine .•xi^kc-.sad i. 

Artlcul-T S-tl. — i?» 1 .- entiende p-Tr >.urr.-ir m entro, el embutido eo>:¡do. elatorurif, 1 
con Jr» parta drf *b\uzot" embutida en toli-Ha» de cuero 1 de- cerdo 7 cocida a tenv 
peralten r.clcvii.ula. 

Articulo 3-.1. — Ccn el non^.bre f^ntrlco de mortíla se ent!?nde el embutido 
cccldo. clnliorudo sobre- la bast? de ranipe de los anímale* de corrume permitidos 
recofrltla dm-nnte el dcGilell-j efectuada en buenas condiciotica hlglcnicri.i y en re- 
cipientes perfectrimentc lavados, desflbrínada y filtrada, con el agregado o no d-c 
tocino, oiero de cerdo- picado, sal, especia» y otras sustancias que hsccu al pro- 
ducto y Frcvl.i mente nutorUnáao. 

Arclcuio VA. — Se entiende por morcilla de hurailn,. el crrtbui ..ido creído, elabo- 
rado so'irc la base de sanprc obtenida de la anterior forma y tillurados de carne 



de cerdo, hígado de cerdo y vacuno y tocino con o sin la ádldOn de sal, salitre 
pimienta blxnca molida, orégano, clavo de olor, coriandrev cebolla, «iñidóa « 
fé.ulss. 

Articulo 346. — .3c entiende par nordlhin coa tmjn»a r el embutido cockto *1»^ 
borado con sangre vacuna o de cerdo recolectada directamente doninte el dcgtttUfl 
en btirnaa condición-» hlgltmcaa y en recipientes bten . limpios, ■• coros de cerdo y, 
lencim, moldeada, con el arcrriíado o no de sní, pimienta negra rnoadu. doto ite olor 
molido, firrniino molido, toinUhr molido, corinndro. mrjonna y cebolla.. 

Articulo 34C. — Con el nombre ccniirtco de mortndcf», ac cntieiMfe et cmbotKlq 
elaborado sobre la bcisc de carne de cerdo y racimo, con el agregacto o no de toetnc^ 
azúcar, salitre, productos amiláceos, leche en polvo y especias. Ea meacfs» ik era» 
i,uic en bnhiin.i de pliistico aprobado a taf fin, trlpits secna cosidas. vc-Jfglu y ce6< 
farros cosidos. Cuando no se trate de vejigas, ae colocarán er» moldes de acuerdo a. lá 
lama que se desee obtener. 

: Articulo 347. — !3c entiende por pata rellena, el embutida coeldov elaüwrudb eo^ 
brn la ba.-re d» carne vacuna y de cerdo y micro» plcndou de» cerdo, cor» el Agregada 
o nu de tocino, sal. .viliLrc, especias y vhio. La pasta se- embute en bolsas preparad»» 
con cuero de cerdo, fresco o safado. 

Articulo 3-10. — ;Sc entiende: por salame ruso o salame Upo 1 poronór, el embu- 
tldu cocido- claburacio sobre la base de carne y (crasa vacuna, pudlcndo- ncregúrsclo 
o no carne de cerdo y tocino, con la adición o no do- «ar, salitre, ojo- piando» rnnea 
moscada, clavo de olor, corlundro, almidones o fáculas. 

Articulo 349. — Con el nombre de salchicha Up» FrankXurt » lipa Viesa, sfl 
entiende el embutido cocido, elaborado- sobre la. base de- carne de. cerda a come do 
cerdo y vacune, can el atentado da tocino,, sal. y eupeclos, escaldadas y IUcpi ahu- 
madas, 1,u:íUi obtcncllu de colar moreno claro superficial. 

Articulo 350» — Con. la. deaominacíua Ganénlca. de salchichón, se entiende el 
cffituUdc cocido, elaborado eu forma similar a lo. mortadela y Clnüutida eu Intestfno¡ 
grueso de vacuno u otro continente autorizado. 

Articulo 321. — .Se entiende por- anlchkshón con Jiunón, el eautmUdo- cocido «la-i 
borado con jamón, (aune- de -vacuno y toeme, con si aijregaclo- o- no de- sal. salltro, 
l.iiuienta blanca molida, nuez moscada, cardamono- molido, pimienta de. Jamaica, 
' coiruinc!ro r gelatina en polvo, pfaienton dulce y harina. 

Articulo 35X — 8c- entiende por salchichón- d<r urea, nt embutid* cocido cia-4 
borado con carne v;icunn, carne de cerdo y loclho\ eor» el agrefrado o na de sol, 
salitre, pimienta branca mofida, nuez- moscada, cardfimono molldsv pfñdonta da 
Jamaica, Corlandro, ftclatfna err pofroi pimenHáw dWce y harirm. 

Articulo 3M. — Con la denominación de sohreasiuTa o raDrcmuB» maDori|imia« 
r,c entiende el embutido cocido- elaborarlo sobro* la base de carne de cardo, o d» cerda 
y vacuno, con el agregado o no de tocino, sal, salitre, pimentón y especia»; 

CTIACITTADOS NO- rjMHOTIDOS 

Articulo- 304. — Se entiende por chaclundoa no embutidos. di¿- ucuerdu con la 
definición, loa slgultntcs: arrollado cxloUoi. "burzot!', cima, chluascov Coatasla^ na-t 
rcntlna, salantlna, jalantlna a lo. francesa, galantina, de cabeza. ajUaiUlna. de ten- 
eua, galantina de lengua torrad», galantina italiana, galantina ajo. de. rey, galun-f 
tina panceta arrollada, galantina tres en uno, calantlím vlcncsa, lechón arrolindo, 
uiavambrc arrollado, picadillo de Jamón, queso- de cerdo, queso de cerdo alemán, 
queso do cerdo alemán colorado, rulada. 

Articulo 365. — Se entiende por arroHadr- criollo, urr clmclnado no- embutida 
elaborado con cabezos do cerrlo. carne y tendones de rncuna, con el agregado er na 
de sal, salitre, ají picante molido, orégano molido, ajo pisado, vinngTO blanco y ha- 
rina de trigo. Los moldes cublcrtoB interiormente con cplplón, se- llenan y se someten 
a cocclótti. 

Articulo 350. — Se entiende por borzot. un ch.lcliiado no «n-bniido elaborado 
cou carne vacuna, i-arnc da cerdo, cueros crudo» do- cerdo y tocino enfilado, coa 
ci aceitado o no de 3nl, salitre, pimienta blanca, molida, nuez moscada, macis mo- 
lido, ajo pinado, claiio de olor, vino blanco, harina, do trigo, los moldes- recublcrtoa 
Interiormente con .chipión, se llenan y se sometan s. cocción. 

Articulo 307. — Con el nombre genérico de olma (cima rellena, con- o- sha huevo, 
cima de canso, cima de pavo)- te entiende el choclnado no embutldoi. elaborado 
sobre !* base c!c recortes de otros- chaclnados o postna- preparadas con. carne do la 
especie que Indica i» denominación, a la que ce agrega espcclns, legumbres, ..ver- 
duras, nuevo y féculas o almidones. Introduciéndola en bolsas- do. matombre curan 
do, preparadas para esc electo, sa procedimiento ae termina con la. cocción. 

Articulo 350. — Se entiende por chinesco, un choclnado elaborado con. coma 

vacuna, cueros do- cerdo, hocicos de cerdo y tocinov con- eiagrcsaoo o no de sal, 

salitre, pimienta blanca, nucr moscado, clavo de olor, canela mellan, arvejas secas 

-partidas, ají plcnnte, ajo pisado, vino blanco, harina. Loe moldes, rccubtcrtcs. luto- 

i'lormentc cou cplplón. se someten a cocción. 

Articulo 353. — So entiende por Cautasia, et efucinado no embutido, elaborado 
can cr.rnc vacuna, carne de cerdo, tocino y cueros de cerda, con el agregado- o no 
de salitre, pimienta blanca, canela, ajo pinada, arveíaj secas partidas, nuez mosca- 
da, clavo de olor, vino blanco, harina. Los moldes rccublertos interiormente- cou 
cuero de cerdo desgrasado y sin pelos se someten a cocción. 

Articulo 3G0. — Se entiende por florentina el chacinado no embutido, aüborado 

con cainc de vac»rr)'>, carne de cerdox tendones, vacunas,, cueras crudos da cerdo y 

cabera ae cerdo, cocí el a&regado o no- de sai, salitre, pimienta blanca molido, clavo 

de- olor molido, ají- pisado, arvejas secas partidas, v!no blanco, harina. Las mofdcs 

' rccublertos- interiormente coa cplplón, se llenan y so someten a coccü5n_ 

Ari iculo 3G1. — Con el nombre genérico de gatantinn, se entiende el slvaclhada 
no emirjtWo elaborado- sobre la base de carac- de cerde o de cerdo y vacuno, coa 
a .«n adlctón- de- tecina; nf, salitre, especia s, cuero picado de cerdo y vinoi La mez- 
cla ¿a smuelT» en epiplcn.de vacuno, se introduce en un molde y ac somete, a coc- 
ción por un tiempo que determino la variedad. 

Artk-ulo- 3ii2. — Se entiende por galantina m lu frxnccaa, el cn.icinmdo- no cm-< 
butlrlo, elaborado con lomos de cerdo, tocino, tendones cocidos a cueros- de cerdo, ton 
1 et arrn rí.'.da o uo t:e saf, salitre 1 , pimienta Manca molida, núes moscada molida, 
í<ni3 niulido, gelatina en p>3lvo, s.lo pisada, Tino blanco. Se llenan ir,- moldes cubier- 
tos lnlci'lormcritc pcir cpiplón. Intercalando ln carrus vacman con cJi loctuo, separa- 
dof por la posta co-nplementaria. somctlénácto a cocción. 

Artículo 31-3. — 3c- entiende por caianltaa Hit- cabeza, el- cl^acinado no embuti- 
do, clabi-rado cor. eirne vacuna, porcina. tccl<rov cueros y hocicos. *|e cerdo, con el 
a¡;rc¡:ndo o ao de :i-d, sollu-r, pircier¡.ta blanca molida, nuca nioscadn molida clavo 
■ de oUi niolidn,. caa-sLt mol'.da. atvcjns. sccoi purtltías. ajo- pisado-, vino- blanco, ba- 
:iiui. Se llenan Ioí mcldcs ctibiertos lntzriflraieate por- epipífin, somctiéadolo i co- 



cluilrnto. 



Clh 



Articulo 2GI. — S<; enticade por ptlaniina dV Itnjrua, el chacinado no, enibuCidn, 
bor?c!o con Icrurcas 'acunas o de cerdo cujn.ia!; y carne vacuna, con el agregado 
o no ilc pimienta blanca partida, ,snl íinri, salitre, canela molida, arvejas secus 
¡-•irl.'d;!?, vino b!.\n<:o, hs:ritin. Se llenan los moides cublcrtoe. tatertotmente por 
eplpífio, somctíÉTdoJo a cocimJentoi. 

.'irtlculo 3(¡5. — Se cnt'cndc por gr.hrnliua de lensraa. íorradu. eí chacinado no 
cmtut'.de,. elíbor.itl'j con carr.e vacimn, tsndonoj, tocino-, mondorpo' o no y lenguas 
de vnc-JDC o- de cn.To. can rl PCTcfíac'o o et fi»; sai salitre, pünlvnta bronca, rtnea 
mo-mua. canel* ir-r'-ca, nscr:ta r.iclic!-',, ssenela de anís, macis- molido. a!o pisado, 
harina. Se llenan liis moldes cuble.tos Interiormente poír cpipRini sometiéndolos- a 
ciCimiimUi. 

Artículo- 3tí3. — Se entiende pnr gaVint-mi Halñina. el chacinndo no emiutlrJo, 
clr.liorado con carne vacn.ia, tocino y cuero Ce cerdo, con el. apr-jjrada o no- de sal, 
salitre, pónlcnta blsficn. nuca moscada- molida, mneirr molido, vinr- btmexiv. harina. 
oe Hcn in los r.ioldra cubferioa intcriorrncnt.r ptr cpiplon, sometlénA)tos a cocímlcato. 

Actlcu'o 3C-7. — S-- entiende pos calan-tÚL-t oj.» t>. rey,, el chacinudc no- embu- 
■Mu, tlHbrrado con -:i-.rac de vacuno, tocino y tendones de vacunos, con er agre- 
k-ido o uo de sal, Ki'itre. macis moliiío. nuez moscada monda, pimienta bíanca. So 
reran lo.¡ molde.-, cuoíertcs interiormente por cpiplón. presionando- la masa cmnplo- 
intntaria. dejando un hueco horizontal donde re colocara la- carne vacuna- arroriu- 
d.t conistiéndola a nacimiento. 

Articulo 3G8. — Se entiende por galantina pancef.-» arrollada er cha-cfnado no 
c.nbuL'do, elaborado con crine de vacuno y panceta fresca, con cr agrccBda- a no da 
¿nr salitre, azúcar. coiir.n.ux, pimienta blancr. partida hnrlnn. f5r ricnarí ios mol. 
de.» rubicilo:, inlcrlormrntc por c¡.-lplón con inn ptncctas arrolladas y so- sometea 
a cocimiento a tcmjxratura y tiempo apropiado^ 
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Articulo 360. — 6c entiende por «rolan tina tres en uno, un chaclnado no embu- 
(loo, elaborado con la combinación ele queso de cerdo galantina vicnesa y lengua 
forrada. En loe molden, cubiertos con cplplón, se estratifican Ion chuclnnclut: coin- 
poncnlcH y se someten a cocción u temperatura y Uompo apropiados. 

Articulo 370. — Se entiende por Kaiantina vienta», el chaclnado no embutido, 
elaborado con carne vacuna, carne de cerdo o no y tocino, ni que se agrega o no 
«al ílna, HiUltrc, azúcar blnncii, pimienta blanca molida, macis tnoliiio, clavo «le oiot 
molido, canela molida, arveja» secas pnrtlclni!, vino blanco. So Uciimi ios moldvs cu- 
biertos Interiormente por cplplón, sometiéndolos a cocimiento a temperatura y ticiu 
po upropladOH. 

Articulo 371. — So entiende por lechan arrollado, os chaclnado no embutido, ela- 
borado cou lechón do.so.sndo, curado, adobado, enrollado, atado como un mutani- 
bre y sometido a cocción. 

Articulo 372. — So entiende por matambrr arrollado, el (.hacinado no embuti- 
do, elaborado con el músculo cutáneo mayor del vacuno, curado, adobado, arrolla- 
do, atado y sometido a cocimiento. 

Articulo 373. — So entiende por picadillo de Jamón, el chaclnado no embutido, 
preparado con carne de cerdo curada, tocino y carne vacuna, con el agregado o no 
de sal, pimienta blanca, aji picante, menta molida, arvejas secos partidas, vino 
blanco, harina. La masa preparada en picadillo, es llevada a los moldes previa- 
mente rccublcrtotí Interiormente con cplplón y sometida a cocimiento a tempera- 
tura y tiempo apropiados. 

Articulo 374. — Se entiende por quc6o de cerdo, i¡ chaclnaclo no embutido eis- 
>H<rado con cabeza de cerdo, quijadas y lenguas de vacunos, con el agregado o tío 
do sol, salitre, pimienta, nuez moscada, clavo de olor canela, arvejas, aji picante 
molido, ajo, pifiones, vino blanco y harina. Ia mezcla envuelta en cplplón de vacu- 
no se lleva a los moldes y se somete a cocción a temperatura y tiempo apropiados 

Articulo 375. — So entiende por queso de cerdo alemán, un chacinado no em 
butldo, elaborado con cabezas do cerdo, carne vacuna y cueros de cerdo, con el 
agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca molida, tomillo molido, cebolla, ene- 
gano, harina. ¡Loe moldes cubiertos Interiormente por cplplón, se someten a coci- 
miento a temperatura y tiempos apropiados. 

Articulo I7G. — Se entiende por queso de cerdo alemán colorado, un chacina- 
do no embutido, elaborado como el descrlpto en el articulo anterior, pero con el 
agregado da sangre de vacuno o de cerdo. 

Articulo 377. — Se entiende iK>r rulada, en forma genérica, el chacinado ao 
embutido, elaborado en fornia «Imitar a la galantina, t'ccublcrto por una loncha de 
tocino o músculo pectoral ascendente de vacuno o pectoral de cerdo, al que se agre- 
gan decoraciones de fantasía. El procesado concluye con ia cocción a temperatura 
apropiada. 

Articulo 378. — Los fabricante de chacinados y salazones están obligados a 
expender sus productos con el sello de Ja Inspección oficial competente y la:; eti- 
quetas correspondientes, de acuerdo al presente. Los que exondan chacinadoa y 
salazones fraccionados, están obligados a conservar loe sellos de Inspección hastu 
el momento de dispensar la última porción del producto. Las Infracciones a estas 
disposiciones hará pasible de decomiso Inmediato y el producto sera considerado co- 
mo de elaboración clandestina y la aplicación de las penalidades corrcsjiondlcntes. 

DIFERENTES CON3EHVAS DE CAIINE 

Articulo 370. — Se entiende por carne vacuna curada y cocida i Comed bccf), 
una conserva elaborada con carne vacuna, desosada, trozada, cocida y curada. El 
contenido de agua ni 100 - 10S°C del producto terminado Ubre do grasa, no sujicrn- 
ra el sesenta y echo (t¡8) por ciento, y las cenizas a 500-550° C el cuatro (4) p ir 
ciento. 

Articulo 380. — Se entiende por «arrie ovina curada y cocida (Comed mul- 
ten), una conserva elaborada con carne ovina desosada, trozada, cocida y cu rail. i. 
Las condiciones de) producto terminado serán las mismas que la:; de la camc va- 
cuna curada y cocida (Comed bccf). 

Articulo 381. — Se entiende por carne porcina curada j cocida. (Comed pork). 
ulia conserva elaborada con carne porcuia curada, desosada, trozada, cocida. Su com- 
posición centesimal media debo ser la mbima quo paru la carne vui'una curada y 
'rtjclda, pudlendo llegar los lipldos al veintidós (22) por ciento. 

Articulo 382. — Se entiende por carne vacuna sin curar y cocida (Boilcd beer/, 
una conserva preparada como el "Comed bccf", pero empleando carne sin curar. 

Articulo 383. — So cnllnndo por nurne nvlna rin «turar y cocida (Bolled mut- 
ftin), una conserva prc|>arada como el "comed multon", jx:ro empleando carnu nhx 
curar. 

Articulo 384. — Se entiende i»or carne porcina sin curar y cocida (Boilcd pork), 
una conserva preparada como el "comed pork", pero empleando carne sin curar. 

Articulo 300. — La mozcla de carnes do distinta» om)k:cIou animales, debo sor 
itominduda en los rótulos, cou Indicación de porcentajes. 

Articulo 380. — So entiende por «ame vacuna anadia (Koast bccf), una consci- 
va elaborada con carne fresca do vacuno, asada. El agua del producto, libre do gra- 
sa, no superara el setenta (70) por ciento y los cenizas serán termino medio do dos 
y medio (2,6) por ciento a 500 - 660*C. 

Articulo 387. — Se entiende por bife de lomo a la plancha (Grillcd sirloln 
•iteak), una conserva elaborada con bifes de músculos psoádlcos de vacuno, asados 
a A plancha 

Articulo 380. 8o entiendo por bife* de vacuno oon ««bolla (Stcat and onloni). 
una conserva elaborada con camo fresca de vacuno, asada con agregado de cebolla. 

Articulo 389. — Se entiende por conserva de bife hamburgués, a una conserva 
preparada con carne picada, con el agregado de salsa blanca o de tomate y a la 
que se da forma circular del diámetro del envase. 

Articulo 300. — So entiendo por pecho vacuno (Brlskct bccf), u la conserva ela- 
'borada cou carne vacuna, curada o no. desosada y cocida, correspondiente a la re- 
glón del pecho vacuno, parte ántero-iníCTior del tórax, como asimismo a la que w 
extiende a lo largo del esternón. 

Loe trozos deben ser del tamaño de sus envases, aceptándose más pequeños, so- 
lo para completar el peso. 

Articulo 391. — Se entiende por quijada vacuna (Ox check). la conserva cía- 
horada sobre la baso de la masa muscular, formada por los músculos masétere* y 
pterlgoldcos, curada o no y cocida. 

Articulo 392. — Se entiende por carne vaouna con papas (Comed beeí hash), 
la conserva elaborada con carne vacuna cocida y curada (Comed bccf), con la 
adición de trozos de papa cortada del mismo tamaño de la camc. 

Articulo 393. — Se entiende por carne sazonada (Bocuí assu'.souéc), una eon- 
terva elaborada con camc desosada, curada y cocida y fuertemente condimentada. 

Artículo 304. — Se entiende por estofado con salsa (Stcwcd bcef), a la conser- 
va elaborada con carne vacuna estofada, aderezada con salsa o luco. 

Articulo 395. — Se entiende por carne a la petitoria, la conserva elaborada oo- 
ure la biute do carne o visceras de aves, guisadas, a lar; que se agrega salsa con li- 
món y huevo. 

Artículo 390. — Se entiende por guiso de carne y riñon vacunos (Stcwcd atenk 
and Kldncys), a la conserva elaborada con trozos de camc vacuna y riñon de va- 
cuno, aderazadas con salsa. 

Articulo 397. — Se entiende por Cassoulcl, una conserva clabornda sobre la ba- 
te de carne de cerdo adobada, guisada, con el agregado de porotos blancos. 

Articulo 398. — Se entiende por Ilagout, una conserva elaborada sobre la baso 
de trozos d* camc y hortalizas. 

Articulo 369. — Se entiende por locro. una conserva elaborada sobre la baso 
de maíz quebrado, porotos, camc trozada y zapallo. Otando so elabora con trigo. 
se designará locro de trigo. 

Articulo 400. — Se entiende por elilll eon carne, una conserva elaborada sobre 
la base d<: carne vacuna o porcina, curada o no, finamente cortada, guisada, eon 
el agrcgMlo o no de porotos y aji picante. 

Kl producto terminado deberá contener no menos de cuarenta (40) por ciento 
de carne, calculado nc-bre ln base del peso de la carne fresca. 

Articulo 401. — Be entiende por cordero a la irlandesa (Irish stew), a una con- 
serva elaborada oobre la base de carne de cordero guisada con papas y salsa, pre- 
parada eon harina y lecho (salsa blanca). 

Articulo 402. — Se entiende por guiso de cordero (Stcwcd lamb), a la conservu 
elaborada con camc ovina, aderezada con salsa. 

Articulo 403. — Se entiende por rabo o cola de vacuuo (Ox tall), la conserva 
HAborada con las primeras vertebras coxlfeas de los vacunos eon sus milsculoe ad- 
heríaos, curado* o no, y cocido* 



Su composición media sera: agua, sesenta y siete (67) por ciento; prótldos, ven» 
UU«s (23) por ciento; lipldos, ocho (8) por ciento; cenizas, uno (IV por cíenlo, 
n í>0l> - fi50"C. 

Articulo 404. — So entiende por albóndiga (Mcat rissoló), una conserva cin> 
ooi ada sobre la base de carne picada, con el agregado o no de Harina y huevos y 
cuya masa antes de envasar, oc divido en pequeñas esferas y se cuece, ' adicionán- 
dolo una salsa en cantidad que no puede exceder del cuarenta y nuevo (49) DJt 
denlo del peso total chv producto terminado. 

Articulo 405. — Se entiende por Jamón condimentado o Jamón del diablo (Do- 
vblcd lium), una conserva elaborada con pasta preparada con jamón, condimen- 
tado con especias. e¡ que podrá ser reemplazado hasta en un cuarenta (40) por cien» 
lo por aune vacuna, en cuyo caso esta adición deberá ucr declarada en el rótulo. 

Su composición centesimal media debe ser: agua, cuarenta y cinco (45) por cien- 
to; prótldos, diecinueve (18) por ciento; lipldos, treinta y tres i33) por ciento y 
cenizas, tres (3) por ciento, a 550 - 550°C. 

Articulo 406. — Se cutiendo por lenguas do bovino*, la conserva elaborada coa 
lenguas de bovinos adultos (Ox tongucs) o di: terneros (Vcal tongucs), desprovis- 
tas de «un -mucosas, huesos y cartílagos, curadas y cocidas. 

El contenido total del envase puede completarse con trozos de lenguas. 

Su composición centesimal media debe ser: agua, cincuenta y cinco (65) par 
ciento; prótldos, diecinueve (19) por ciento; lipldos, veintidós (22)- por ciento y co- 
ulzas, cuatro (4) por ciento, 550 - 550°C. 

Articulo 407. — Se entiende por lengua de cordero en salsa (Bralsed lamb ton- 
ques ln «avoury sauce), a la conserva elaborada con lengua de ovino cocida, «me es 
ti momento de su envasado se le adiciona salsa de tomate condimentada. 

Articulo 408. — 8c entiende por lenguas escabechadas (Plckled, seguido de la 
especio: ox, sheep, pork tongucs), a la conserva elaborada con lenguas epeiras a loe 
que se les agrega salsa de escabeche en proporción no mayor del cuarenta y ñus* 
ve (49) por ciento del producto terminado. 

Articulo 409. — Se entiende por lengua ovina (lamb's tongue) a la conscrv» 
elaborada con lenguas de ovino desprovistas de su mucosa, huesos y- cartílagos, cu» 
radas, cocidas y con el agregado de caldo gelatinoso en una proporción no jnoyoff 
del diez (10) por ciento. 

El contenido total del envase puede completarse con trozos de lenguas. 

Su composición centesimal inedia debe ser: agua, cincuenta (60) por clent*; 
prótldos, veinte (30) por ciento; lipldos, veintiséis (26) por ciento y cenizas, cua- 
tro (4) por dentó, t 500-550"C. 

Articulo 410. — Se entiende por lenguas porcinas (Pork tongucs, lunolitonguco 
o brcakfast tongucs), a la conserva elaborada cou lenguas de cerdo, en la misma 
forma que las lenguas de ovinos. 

Articulo 411. — Se entiende por picadillo de carr>c y /o vieeras, al picado mcotti 
do ai que se le agrega o no materias grasas. 

Articulo 412. — Se entiende por picadillo de carne para la exportación (Mlnccd 
mcat), a la conserva elaborada con carne vacuna picada, en proporción no menor 
al treinta (30) por ciento del contenido total y con el agregado de grasa porcina. 

Articulo 413. — Se entiende por picadillo de sesos, a una conserva elaborad» 
w>brc la base do musa encefálica picada. 

Articulo 414. — En los rótulos de las conservas elaboradas eon pastas y pica- 
dillos, deben denunciarse los componentes de origen animal que los Integran. E»t» 
tl¡)o de conservas no puede contener menos del treinta (30) por ciento tle la mate- 
mi prima eme le da su denominación. 

Articulo 415. — Se entiende por pasta de carne o paté de carne (Pote mcat), 
o la conserva elaborada cou pasta de carnes, cuya especie o especies se declararan 
en ni rótulo, con la adición de grasa. 

Articulo 410. — So entlimdc por pasta de hígado (Paté do íoio), la conserva 
elaborada con paula de hígado, grasa, carne vacuna, pudlendo contener' leche, huo- 
vos y almidón. 

Articulo 417. — Se entiende por pasta de hígado con hongos o con trufas, a ls 
conM!t-va elaborada con paala de nlgaúo (Pato de folc) adicionada de no menos 
de neis («) Ki'timai ile liongco kocoh por kilogramo do producto elaborado, o no m«t 
noi- de ochenta (80) gramos cíe trufas, según ol coso. 

Articulo 418. — Se entiende por posta de hígado graso (Pato de Xolc.gras) a 1* 
conserva preparada con pasta elaborada con hígado de ganso o pato que baya «O» 
frido «na sobrecarga do grasa, con ci agregado do camc y grasa de cerdo. 

Ai -tirulo 4iu. — 1j»\m im.sU'ii para la elaboración do conservas no puodon coa» 
tener más del diez (10; por ciento de almidón o féculas ni más del sesenta y oche 
(08) por ciento de agua. 

Articulo 420. — Se entiende por pasta de ¿nigua o palé de lengua (Pote ton» 
Kiie), la conserva elaborada con pasta hecha con lengua desprovista do SU mucosa, 
huesos y cartílagos. 

AVMculo 421. — Se entiende por pasta «le lengua con Jamón o paté de lengNt 
con Jamón (Mcat and ham), a la conserva elaborada con pasta de carne con len- 
gua porcina, curndn y cocida en agua, con el agregado de Jamón que puede ser 
ahumado o no. 

Articulo 422. — Se entiende por pasta de pavo con lechón, la conserva ciato 
rada sobre ln base de carne de cerdo y pavo con el agregado do tocino. 

Articulo 423. — Se entiende por gatatina de patita* de cerdo, a la conserva ola* 
botada sobre la baae de patitas de cerdo desosadas, curados, cocidas en agua y coaa 
ei agregado o no de otros recortes de cerdo. En el momento de su envaso n I* 
adiciona gelatina o agar-agar en una proporción no mayor de diez (10) por danto. 

Articulo 424. — Se entiende por chorizos españoles en lata, una conserva elftbw 
rada con el producto homónimo enroñados en grasa de cerdo. 

Articulo 425. — Se entiende por conserva de salchicha de Vicn» Prankfurt, úd 
"ropetiii". a las conservas elaboradas con los productos homónimos. 

Articulo 42G. — Se entiende por pollo en escabeche, a la conserva ■ elaborad» 
sobre ¡a base de carne de jiollo a la que se le adiciona una salsa do escabeche, «D 
proporción no superior al treinta (30) por ciento del producto terminado. 

Articulo 427. — Se entiende por pavita en trozos, una conserva elaborada con 
trozos de pavita, mezcla de los músculos pectorales y otros músculos do la econo» 
mía. adicionada do agar-agar y /o gelatina. 

Artículo 428. — Se entiende por pavita, en escabeche, la conserva. a : que se rt» 
fiero el articulo anterior, a la que se le ha reemplazado el agar-agar y/o la ge* 
latina por una salsa de escabeche, en proporción no superior & 49% del producto 
temblado. 

Articulo 42!). — So entiende por mondongo a la genovesa, una conserva ola bo- 
fada con mondongo vacuno, cortado en tiras finas y trozos pequeños, al que se fe 
agrega una salsa preparada con aji, tomate, cebolla, apio, perejil, zanahoria, ajo J 
pimentón. 

Articulo 430. — ■ Se entiende por mondongo en salsa de tomate, a una consol- 
va elaborada con mondongo blanqueado, cocido y cortado en tiras o trozos, al que 
se le adiciona una salsa cocida sobre la base de tomate. 

Articulo 431. — ■ Se entiende por Buseca (ox tripe), una conserva elaborada so- 
bre la base de mondongo (primero y /o segundo estómago de los rumiantes), cor- 
tado en tiras o trozos, blanqueado, cocido y guisado. 

Articulo 432. — Se entiendo por porotos con tocino en salsa de tomates, UUD 
conserva elaborada con porotos cocidos y trozos de tocino, con el agregado de salsa 
de tomate cocida. 

Articulo 433. — Se entiende por porotos cou tocino y salsa blanca, a la ccaj« 
serva elaborada cen trozos de tocino, con el agregado do porotos cocidos y salsa 
blanca. En todos los casos debe especificarse en los rótulos la variedad de parolas 
usados. 

Articulo 434. — Se entiende por puchero con verdura, una conserva elaborado 
con trozos de como vacuna, con el agregado de diversos produotos vegetólos jhb» 
dlcndo Incorporarse otros elementos do acuerdo a los gustos regionales. 

Articulo 435. — Se entiende por ravioles al taco, a la conserva elaborada «m 
ravioles cocidos em el agregado de tuco. 

Articulo 436. — Se entiendo por tallarines al tuco, a la conserva elaborada atf) 
los fideos do ese nombre, cocidos, con el agregado do tuco. 

Articulo 437. — Se entiendo por minestrón, una conserva «laborada rabie Jft 
base üe sopa de verdura, legumbres, con o sin arroz y fideos macarrones. 

Articulo 438. — Se entiendo por relleno do empanadas, una conserva elabarnOn 
cobre la base; de picadillo de carne vacuna, con el agregado o no do posas cK 
uva, papas, hucvi», aceitunas y sato? 
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ArUculo 439. — Se entiendo por ensalada par» »|ierilivo. una conserva elabo- 
rada con. trompas o morros bovinos y|ó eqicinos; i cüí,tnd.os en trozos finos, curados 
en salmuera, cocidos, con el agrcijado rtevínaferé y especias. 

Articulo 440. — 8c entiende por oaltlc, a la conserva preparado sobre lo, base 
dcUlqUlclo resultante do la ¡•"'xión di njilft de cnh.ic. l)uv:f«i y/o vtscCt'nK, con la 
adición, de vegetales o no. ,,,,-,, 

Articulo 4*1. — Se entiende iwr caldo concentrado o. extracto (luido de carne, 
jix conserva elaborada con el cnlclo de carne que ha. sulrldo una dcslndralaclón par- 
clni D«bc responder a los requisitos exigidos para el exímelo de carne, excepto 
en lo que rcsia-cln u su menor concentración.. l>cbc tener mas ticl clnciirntn 150* 
uoi ciento y menos del setenta y cinco (10) por ciento de sólidos lolnlcs. 

Articulo 412. — Se entiende por sopa, a la conserva elaborada, sobre la unsc 
«c caldo con la adición de productos sólidos comestibles de origen animal o vc- 

DIKElUSNTKS TIPOS DE PREPARADOS ELABORADOS CON CARNE 

Articulo 443. — Se entiende Itor carne cocida congclAUa, el producto claboraüo 
con' carne dcsfcrnsftda, ln que una ve?. trowlda es cocida tu actin, sometida ti una 
lluvia de oRua frlii c Inmediatamente 'congelada.' 

Articulo 444.—' Be entiende por Jamótf cocido cu l*U, 'al pioducto' elaborado 
t'dti el homónimo, envasado cu hojalata y pasterizado. 

' Articulo 415. — Se entiende por patitas cu vliiácrr, rl pi'Cpai odo con patitas 
de cerdo curados y cochina, con el aRrc-gadO ó no d? cebolla,' perejil; mostaza en 
(VáW'pImtcnUí blanca, vlimyrc blnnco, enebrina y aceite, lias patitas se sunicr-. 
ícn en ln mcr.cla' ))rcl)rtrnlla' pnrit slt conservación; 

Arllc«lo- , 44(t. — íSii Vntlríhtle por 'extracto de 1 cante, ni producto elaborado por 
'¿Ollh-dtniHón del caldo dc mme basta' consistencia' pnr.toSa. 

'AHltHllo 447 . : "- Sccnllonflc |wr exlrncto' carne de primer» .calidad, a', producto. 
<füe' reúna' las sigílenles características- ; 

a) Perfecta solubilidad en agiia fría,' debiendo contener nólo vestiglos de nía- 
'"'írrUu In.ioltlblcs;' 

tíl'F.I airtia iHlCXcrdo UcrdU'.Cisels (IG) por ciento. • 

''!) Ift Cloruro de hotllo lio exceda: del cinco (5) por ciento 

d) Ia creatina y crcatlnlna valoradas en r.oiijunlo no 1 sean- Inferiores al siete' 
(7)' por ¿lento;' 

*) Kl mlUÓKeito amoniacal no oxeeda del medio -tO.i'it por danto j clrnltro- 
rciIo total lio sen' Inferior del siete (7) por ciento; 

O Podra contener vestidlos de Gelatina, pero cslotA exento dc dcxlriuos,' albú- 
minas coagulables. • caseína, extractos dc levaduras a cualquier otro pro- 
ducto no- nutorlrjido. , 

Articulo 440. — I ,w exímelo:; de carne que reúnan la¡ condiciones tic loa Incl- 
ino a). e)j»t> del articulo anlcrlar y. el conjunto de creatina y. crcnlliiJna («a Inferior 
ni Blctc (7) por ciento. i»cro no menor del cinco por ciento, el aptia y el clorurp 
dc.jBad.lo no excedan del vcliilldún .(22) y diez (10.) por ciento, respectivamente, serán 
considerados de nrrruntln calidad. 

Articulo 419. — Se riiticndc por juro de carne coticen Irado (Coticen Ira U: nicat 
Ju*),.un producto obtenido por concentración de ln parte liquida del tejido muscu- 
lar rojo, a U:tu|n:niluin Inferior ni punió de coagulación de Ion prótldos solubles n 
prcnJón almoiu*6rlca norninl o ru el vnclo. No «Icbc contener sualnnclna no nulon- 
Knda3.,,KI. extracto seco no debe contener mke de quince (15) por ciento de ccnlMis 
jr./ÍBtwt.un cotilutildo.no tnayor de tíos y medio (2 5) por ciento de cloruros calculado, 
cómo cloniro tic sodio; la cnntldnd de nnhlrirjuo Ios/6rlcrt oscllnrh clilrc don' (2) 
ri.cvmttro (4) por cielito y ln del nitrógeno totnl no sctA Inferior ni doce (12) íwr 
cloulo. .ttiplms cnlctiladas sobre suslnncla «caí; fu fracción nitrogenada contcndrft 
no menon de treinta y cinco (3ñ) por ciento de proUilnnfl confrulablín y tío mfts de 
oi/i/rntn (40> por ciento tlc.baacs cxcnllnlcns. El' Jugo de cante no ¡xxlrA cxrcn- 
UcMrC o rotularse, como extracto de carne.' 

Articulo 450. — Se cnllcndc por mondonjr* deseado, ni píodttcto preparado con 
riHindoiicO'iiut' ha sufrido una (le.ihldrnUtclón tal que jKrtiiltc au conservación por 
.la;,RP Uempn. 

CONSERVAS Y OTROS PXIODUCXOS DE ¡.A PESCA 

Articulo 4M. — Las conservu.H, oaliuoncn. desecado» y preparados con produc- 
t<« -. dc<l*:pc*cn o captura, nlsladnmcnlc o.c» BUs.lnczclivi, no dnríut reacción posl- 
llvn dolndol j el nlUóneno bonico, volfttll na seré, mayor de 30 mlllernmos por cien 
friimon dft'prmlucto (método de • Wcbcr-Wllson-KliniírR). 

ArUculo 452. -— Cjucdn prohibido el. uso de denomina c louou ambipuas ccwno Pcs- 
oAílo en aceite. Paala do pescado o similares, exceptuando loo casos expresamente 
Indicados en el presente. 

Arüculo-463. — Loa denominaciones con- que *e expendan. loa conservas.. v. afines 
deproduelon de ln pesen o captura que rc Importen, deben responder « la denomi- 
nación del país de orlRcn y a sus csijcciricacloncs, las que podran ser cxlRldns por 
In-ntilorklnd competente. 

Articulo 4M. — l'nra los \kvc:s, molascos, mariscos, batracios, reptiles o niaml- 
ía'oo mw habitan airttas arijentlnns se tendrá en cuenta la corrcsi)ondcncln . entre 
íuo nombres vcrnft culón y ion científicos. 

Articulo 455. — Quedan prohlbldnH los designaciones que puedan Inducir a enca- 
ño o n error. • Cuando se quiera dar idea- de la.sImlUlud con .otros preparados, dc- 
Uoi* c««l(rnarsc en el rótulo la leyenda "Preparado como. ....." seguida del nom- 

trtr de-^lfc ci()eclr que se Imita, siempre <juo a Juicio Uc la autoridad sanitaria .com- 
pctontci se >istl[lqucla iKrmlslon, En lr\ leyenda a. quo se hace referencia dcbcrA 
HRttrax' *■ conllnuitclóli o lnmntllatamcntc . por debajo del nombre verdadero con 
Iciifta ile Umaíio no menor de la mitad y , con realce y buena visibilidad. 

Articula 450. — Sólo podran rotularse y oxpeneferso con los nombres (me 'en cadn 
Wst> de .Indican, las siguientes especies elaboradas en el país: 

a) fjrirdluas (•■Llcriicrnull* ifrofwldeu.1") el producto dr la |)Cir,i conocido como 
"sardinas de rio' 1 que responda a ln.1 Cr-.faclrrlsttcns de la dcnonllilftCIón 

b) ttardlnoK ("Cltiiwn nrrautn",i llamada Impropíame u',c "molarriln de mar"; 
el Sardinas argentinas ("Enp-anlls ancholla"), que corrrsnondc a los anchollas 

-'preparadas como sardinas. 

Articulo 457. — En los tres casos citados cu el articulo anterior, el nombre téc- 
nico dclx) preceder o ser.ulr Ininedlnlamentc a la expresión "sardinas" o "sardinas 
fci'gciUlUttA'*, |>cro puede estar conslmmdo con caracteres de menor tamaño. 

Con tt objeto de tpic pueda emplearse un solo tipo tic envase Indistintamente 
^afa la)i trí* esteles, se admllc la prcpnraclón de -aquellos con rotulación Sardl- 
nM.ArKCnllnas, sin connlimnr el nombre lÉcnlco. En tal caso se determinara la es- 
yfccle; ¡procediendo ln Indicación del afio de cnvasamlcnto con las '.ctros a para lan 
IndlcadiVi en el liu-lso a); M pura las del Inciso b); y A para las del Inciso el. 

PRODUCTOS DE LA PESCA SALADOS 

/Vfllcu'0 158, — Se entiende por productos de la pesen saladaí: los pesca- 
dos, cnisUiocofl. moluscos, Ixitrnclon. rc|>tlles y mnnilferun de especies comestibles 
de ajrua dulce o nKtm de mar, dcsllnndoa a la allmenlnción humana, que desiniCs 
de IrttitAca o captura se sometan n ln neelón de la sal, previa detcamaelón parcial 
o'totai. CVUccrndos o no.- total o parcialmente, pudlcndo la salagón ser húmeda o 
•cea. 

Articulo 4f,D. — Los ])csr«<ios salarios y itcsccndor. no potlríin contener mfis 
He 15% de cloniro de sodio. 

Articulo 400 — De entiende por pese-ido en salmuera, la preparación ron sal- 
jrttifcrn envnsadn sin cslcrlllr.aclón posterior. 

ArUculo 401. — Se entiende por salmuera, la solución en ngtta potable de sal 
*. In que puede lncori>ornrsc loo aditivos permitidos. 

Queda prohibido emplear en la salazón de produetc* alimenticios, salmueras 
<Wf presenten reacción alcalina, olor amoniacal, truc denoten fermentación láctico 
b butírica o las mtc ni examen bacterlolóRlco presenten tina nbtindnnic flora de 
bacilos ícticos, butíricos o itrotctu. No debe presentar una nlworclón de lodo stt- 
twrlor » 12 r, por litro. 

Las salmueras empleadas paro la salar/»n-dc productos de la pesca no deberán 
xcr ndlcltitmdns dr nllrnlat y/iv nllrlloo.- 

I« sal empleada sera de primer uso, apta para la nl¡tncntacl';n; tas snlmtierus 
as deberán contener sustancias colorantes ni conservantes. Las que se destinen 
* la preparación de cavlnr potiríUi contener Acido ÍJCn^olco o benv-oalo de sodio a 



no podra, adicionarse mas de veinte (2Q) .por. clputo dp .cloruro dc.,sodlo cqrnp'.mA^. 
¿liño. . . 

'Art¡ , ,';Ú:Q'.463. — Ancltó-n 7, au.clioítftíi haladji^ o.en 8alVnu*ra„ í ea.^l pr.püüptO f 'tt(l« 
niCnlicL? qiii lia .líC.rmnnOclUfl,np mf;9oa. t ílc. cinco. miCfléá rccUblctlfls ¿ot> srt),Í. 'Jil- 
iiuicra AitU.3 de «e- libradas, o-l cólvaí'mO/ , 

El producto terminado ni" BCi;,.aljlc,rtó.dcbc .ptcscular, .uija eoloraclói) ' tÓBa.tlfl„.tn- 
tcnsa, 'homogénea, sin, ploi-cs éxtr.añps.,'. ni 'altcradns. 

En los envases que conten nnn ,csuj..a)foducto no dt;bc aparecer grasu. solirpna-' 
dando ni adherida a los borrica o tapa. El. contenido cú cloruros,, cornio. cloruro (la 
Míalo, no ser», superior a treinta por ciento 

Las denominadas de "calidad superior',' serán de tamnílo unUormc.conj sus e*« 
canias, dcscnlKzadas. No existirán unidades rotas.. 

Articulo 464. — El bacalao salado y desecado y las especies preparadas como 
tal. no deben exceder en el producto terminado del treinta (30) por' ciento da cal' 
y un contenido. acuoso. del treinta y, cuatro (34.5. por' ciento,.' a, .100.V 105 o C/ 

Articulo 4C5. — Se entiende por aleta de tiburón, las nietas. ^io. los aelncloa, sil- 
ladas a espolvoreadas con sal, dcwjcatlas, al sol ^ en estufas'. Se clnsÜJcan.JeUsbian. 
cas. y .negras,, pudiéndose, mcsplnr, ambas, ..aún :..cn dbtlntas, proptirclquc^,, 

Be conocen . las slgulcnteo-, clases comerciales: 

:v; AjcU blanca moteada (Bojan Long s|t),..quc puent^ «cr gítvhttC/ .OlíU, sltluO 
iwfiuefin.,(peli slt, y.Khuui slt); ..... , 

b) Aleta negra, que puede ser grande (Tu slt) o pcqucíia,«Oii bUjí.acciw olv^iW. 

PUOnUCTOS ,DE LA PESCA DEaECADOS AHUTÁADOS Y EWPUXU30Í3 




ólal o total, cTlsccrndoa, salados iío.lít. conten Ido eli' ag^ia del pt'otíücto'.üírililíta*. 
do no sofá n>l\yof.."<lcl 10%, 'n,"103'- IdO'TC; ... 

Articulo Ad'l. ^- tíc' dntlcndc Jior pVjepaia o J>cz^4io,'M'pc«ít('do-,Brandb tabft- 
dejo, corvina, merluza u olios), que utíá 'vd^'llinploi'so deseca' .'slli'uiJlhntaV'üi '«alar. 

ArlMJó 40B. — Se cnUcndc.iwr tetiüiíátt seto, el camarón XríH.CíJ,hc)rrWo;, llm- 
pío salado y desecado al sol, en cátüfa' ó' sédadbrosdljróTpladia. 

Articulo 40S. — Se entiende. por p«K¡adó'pfén*ado.'af 'producto de Id 'boBCa' tlob 




Articulo 470. — 3c cnllcndc por pescado deshidratado, el producto dtí"lü 'itóflea 
obUjiiklo.por'la dcshltlrataclón. dcl B l>ct¿nclo bravia ■cVtoiícrnc'Ión. Nd debd^tdñtcnor 
mAs del cinco (0) por ólento de 'aíílá'a'ioov íÚ5"C,'¿n-cl tír'CKlucíd , tcrtialhn(ló' , y l 61 
Ik¿'(3) por ciento,' dt ! ccnlsias:a. SO'0' Jl 55'Ú"C; ' 

Artlcúío 471..— 3c chttciidtí 'por producto ile la pcíca alltUtuVlo, Hl.<rue"dcip0ca 
de salado y/o desecado total o parcialmente, previo: cTlaccrndo total 6' párcÜÜnib'ntc,. 
se somete a la acción del humo, admitiéndose en esto caso particular la prcficncl» 
de linstn 200 mg/Kg tic aldehido fórmico libre o comblnndo' en el producto Ver- 
minado. 

Articulo 472. — Se entiende por embutido de pescado, al producto elaborado 
sobic la base de pescados curados o no,- cocidos ó no, ahumodoo o desecados o no 
Introducidos a presión' en un íondode saco de ' origen- orgánico' O inorgánico aprobo- 
dd a esc fln.-auuquc en tu" -momento de su'tytpcndlo'y/o consumo" carcaca*' del 'ton- 
tlncntc. En su preparación deberán* cumplirse,- crt cuanto 'oca -aplicable'" -todaa loa 
exigencias relativos a las etnbtiUdos enrncos. Podran colorarse con colorantctf'ifio' 
tiw permitido. 

CONSERVAS : DB 'TE8CADO ' 

Articulo 473. — Lns conservaj ,.dc pescado, tlcUi.u eomcU'rsc a la prueba do 1«- 
estufa durante no menoi de 7 días, a una^mperatura dc.37.' C. en cnoayok praa* 
tlcados sobro uu número rcprescntfltlyp.de cada' portldn., 

Artlrulo 474. — Se entiende, poi ponsfirra d.e : peseado.,en,«flí»a, a, lu, preparada 
sobre la base do pescado con la adlctfy* de nalsa. La jialsa,.no puede h»JÍar«¿ fn'nroV 
íwrclon. superior al. tíclnu y cinco ^ (35)., por ..denlo ni r 4pícticx 4 a>l ou^cé,.'dw,- rxit, 
ciento del peso total del .producto. .terminado. . -v « ■*. , » . ..v*v^.mvw 

Articulo 475. -^ Sd entiende por pasia! tic, pencado, , a. l(t coruicrva .clabotada- COI) 
ol producto integro o Uotoh procedentes do la lnduolriallrjiclón, quo dcapuéaíiM 
cocido ' y.dosixjjado. do huesos y espinos, en, reducirlo a, pasta^ condimentado jTadl^ 
clonado o no de íarlnAccos- Cuando los. mariscos lorinen. portó ,rfc. tí nastn„ ¿eberá 
cspeciricarsc en el rótulo.. Si Ja pasta ,fata..Droparada..^a.da mas.qufljCoS mafjíco». 
deberá ro.ulnrse "pasta de. mariscos" " "J^j. .«. «í»w»«-«»i, 

ArUrulo *76. — Queda permitido- AGrcRor a las ptutaa'idc.pcscmloa y/p, maris- 
cos, sin declaración en el rótulo hasta diez (10) por ciento de harina da trigo., mala., 
papa o mandioca, y no mas de dieciocho.. (18) por ciento .dC.saL 'Ja. agreeádo di 
mayor cantidad de amiláceos o sal, deberá tener, aútorlaacléo de . >.autódad óom;- 
pétente y declararse.. en el rótulo.. ^ ^ u - v * ,n *. 

ArUculo 477. — Se entiende por pescado :c«n ialca, A IA. consentn- preparada, Par- 
tiendo de pescado cocido en un caldo aromatizado, que al'ertmarM'sC.lp adiciona 
k,c mitin u, • ■ . 

Articulo. 478. — Eora <(Uo las consexvao. do pc6ca.do..pñedaxi„rctuIarA: ai o. en- 
.aceite.: deberán hab« ,bU1o elaborados,. Utilizando.. en Vtodos, - ló^sc«^l^tlim¿u- 
llclos. La propoiclon.de. aceite ,«ia, dcl.voln.tlolnco (25.>:.por clcntfy comcT.'ttiáximo. 
vcrníinai P ° l " C °° mC m,nlmo - EsUlu cantidad, . wt/detonnlníift qp,e> píptíjip^.- 

i ArU<:u, °.-47D. — 3c considera con»«rT.ii» de atún, las conservas, prjepáradoa cor». 

tu»**) y:.fUctai de iicscadoo de nombren .comunes, "al bacora", ."atua PAtUdo"- h aLün 

¡ve A r , nbl1 ' ^"; llcU :"' "mclba" y "bonito", proecflcnto de píeaoB^ieeataaaSfcE: 

cvIsrcradM-y privadas de cela, piel, branquias, espinas, huevas y carao ncWa^nw- 

nados con sal, cocidas al vapor o en salmuera y uceadas adecuadamente antes .del cn- 

Vrtsamlenlo. La -caballa ' podrá dor.lgnarsc Atún Argentino cuando 8C.prcD¡irc cxclu. 

slvamcnU) con, las partes blancos; de la carne dcsproylata. do. piel,. san£r¿ y cíplnoji. 

EsUus conservas pairan serlo en accllc, nccllc.de. oHva/orcn.saba'de'toniatc. ' 

Articulo -1B0. - se = entiende ( xn- ^•bouili*baUiw''¡ la conscrVa-de ipcseadd. olabo- 

ada con diversos pcsca<ini y mallncos cocidos y adicionados de-adltlvos -tic- uto 

\j\* * IllIvltlO* 

Articulo 401. -3c chtlcndc por /coiiscrr* de pescado, Ja cohaerva de Dvscadb 
con el ar-rcirado de salmuera tic baja cr)n¿cntraclóri " o* 1 caldo 'T 

La salmuera o caldo no porlrftn hallarse - en proporción' nupennr -al - qüliiea' 01(11- 
por ciento, ni Infcilor al cinco (5) por denlo del peso, totaldel 'prodúct«''tfcrt»tiln(fo. 



Estos productos se rotularan indicando únicamente; en 'nombre 'dW-pracado en- 
Itiza, Cabníla. etc.) en «inlm'ucrn "o caldo" Cuando 'no tíiii- 



vasado (|ior ejemplo: Merluza, onunna. ci.c./ en salmuera o calcio Cuando "no teif- 
o Vcrluzn i nK ' X!<,ulu "* , f ,l " llvríi "en, conserva" (por ejemplo: Mcrlujirt' ci. '.cóníenlk 

Articulo 482. — Se entiende por conserva ile mariscoa, ja- conaerva. de . xnarlscci» 
tlc:.provlstos de sus valvas, adicionada «le salmuera o caldo.. Ln- salmucr'áVo'.caldo no 
iwlra hallarse en proporclún supcrioi: al cincuenta f60) . por ciento' del .peso' total 
de) producto terminado. Esto» productos, se rotularon Indicando ;únlcatncnic el 
nombre del marisco. «.v^.^ 

espccles C de%s?urlo7,es C y C sal C1UlC 1>01 ' mrlM ' C ' Pr ° dUC '- hCCh ° COn hUC7M * Vanas 
Articulo 4M. — Se entiende |ior carlar frese» o ¿rannlad* -IXra -Kocrnlecr- 
JtAvlar), al caviar de color gris, que presente' las hueros muy agluttoadtói'óljo no 
Í^Í^L'T dc , clnc " cnln V ci,1 « (55);nór ciento de aiiuá/Bl dcdlctícihD™!*)' 
WUles (N.T ™G25r B:r!,8í '' 1 ' Mt ,nCn09 dc ' vc,nlUr ^ l23 >'P<*^^nto:dc-P«t!ddí.' 

Articulo 4fl5. —Se entiende, por. caviar prensado ( , ^Paul.orc3na^a• . IPíMtiiü- 
vn.1 ). al caviar que presento, aspecto dc masa ' compacto, nceluwá/ xle , 'eóMíztii 
oscuro o nc E ro. No debe conícner tnA» del. treinta y ánt^mV pV* «íín¿»WíSS- 
ni menos del trointa y. tres (33.J, por ciento de «róllelos totnles" (NT. ' yUj&T: Na 

„ ., ,. , , .,, ~ ~ .. ,"rwa contener aceite o huevas tlo:.otroe peces. " »•■'-»■ • « " .«« 

condición dc que la cantidad remanente en el producto tcrriiinado no sea superior Articulo 40G - Se entiende rtor nímit r,vt^r „i n^i„„»« „ ,t i . , 

■ 1 por mil como Acido brti7.oico. .,„ ■' ' " ,. ,,,,"„„. ,,* 1 cnncntlr l'°J »'" " caviar, al producto prcparatlo'coriío'el 

iv.nr con huevas de otros pccrs.-i.n- lodos los cosos, en los lótu'os íí dejara- con- 
tanda de la rapt-c.le de que proviene. íeijuldo del nombre Wcnlco del -pew cuyas" hue- 
va.-- se uUli/^.u para prepararlo. .#..».. 



ArUculo 102. — 3c entiende por anriioxva U rarnt. la» anchoas salud.vi coio- 
cittins carne nm rnnir sin capa dc cloruro de sodio Intermedia. Dentro del envase. 
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Articulo 1117. — Les caviares, cuulqulcro sen la designación con que go ven- 
dan igrunuiado o prensado) y bu origen (verdaderos o similares), no podrán con- 
tener más de Ule/. <10) por ciento de sal ni de cuati c con cinco (4.5) por ciento 
do acido., grasos libres calculadas en ácido oleleo y el nitrógeno Ululablc ivl formol 
(Bol cusen i, ni) excederá de cinco centesimo:! (0:05) de grnmo por ciento. 

No darán reacción de ácido sulfidrlco libre. 

Articulo 4UU. — En el caviar ce admito el agregado de benzoato de sodio o 
Acido benzoico no ))iidlcndo exceder de mil (1,000) parles por millón cu el pro- 
ducto terminado, ex preñado en ácido benzoico. 

Articulo 400. — Las conservas de pescado o productos de la pesen o captura, 
en aceite olimcnlleio de semilla, deberán acusar positivo la reacción de Halpcn- 
Gaclokll, asi como también toda partida de dichos aceites que kc encuentren en 
las fábricas de estas conservas. 

Las conserva:! de pescado rotulada.'; ni o en aceite de oliva, serán los elabora- 
dos utilizando exclusivamente aceite de oliva como cobertura. 

Articulo 490. — Con loa denominaciones de origen extranjero que Elgucn, se 
•nliendcn los productos que se mencionan o continuación: 

JJiiklIni; : arenques ahumados. 

lladdock: salazón de pescado grande (abadejo, corvina, merluza, pez azul, et- 
cétera) hecha con cí pescado abierto y dcsplnado. 

Kllpflsh: pescado Brande (abadejo, corvina, merluza, etc.) salado y desecado. 

títorkílsh: pescado «raudo (abadejo, corvina, merluza, etc.) desecado sin sa- 
:nr, que «o vendo arrollado o enroscado. 

UoIIiiioph: lonjas de jx-scado uiorlnado quo so expenden arrollados y Mllciona- 
dos de condimentos varios. 

barráis: sardina* o anchoa» «aladas y prensadas. 

1IUEV08 

Articulo 401. — Con la designación general de Huevos sólo ladran expenderse 
B«e huevos frescos de gallina. 

Cuntido »o troto de huovoo do oirán c"i>cclcs deberá aclaran*) la cniíecln do que 
yrovlcnc 

Articulo V)2. — Se entiende por huevo fresco, el que no lia sido sometido a nln- 
Ifun procedimiento de conservación a excepción de 1b refrigeración por un lapso 
máximo de treinta (30) Olas a una temperatura de cero (0) a dos (2) grados cen- 
tígrados y una humedad relativa comprendida entre ochenta (00> y noventa (i)0) 
por ciento. 

Bo los distingue en las siguientes catcgorion, debiendo cumplir los exigencias 
JflK so establecen pai'a cada coso: 

1) So entiendo por huevo fresco do "Orado "A" al que reúne por unidad las 
alguien tea condiciones, observados macroscópicamente y al ovoscoplo o por 
medios físicos: 

a) Coscara: naturalmente limpia, sana, fuerte y do forma normal. A la 
luz de Wood, deberá presentar fluorescencia roja o rojiza: 

b) Cámara de aire: do hasta cinco (6) milímetros de profundidad, fija y 
sana; 

O Yema: casi Invisible, do contorno difuso, céntrica, fija y color uniforme; 
d) Clara o albúmina: transparente, consistencia firme, de aspecto homo- 
géneo; 
«) Cicatrlcula o germen: invisible y sin sangre; 
f) Peso: mínimo cincuenta y ocho (00) erramos. 

3) Se entiende por huevo fresco de "Grado "B", al que reúne las siguientes 
condiciones observadas macroscópicamente y al ovoscoplo o por otros me- 
dios físicos: 

a) Cascara: naturalmcnlo limpia, fuerte y de forma normal. A la luz do 
Wood, deberá presentar fluorescencia roja o rojiza; 

b) Cámara de aire: de hasta ocho (8) milímetros de profundidad, fija y 
sano ; 

o Yema; ligeramente visible, de contorno ligeramente vlslbic. céntrico, pue- 
de ser algo móvil y de color uniforme; 
d) Clara o albúmina: transparente, consistencia firme, uspecto homogéneo; 

c) Cicatrlcula o germen: ligeramente visible, sin sangre; 
í) l'cso: mínimo cincuenta y cinco (55) grumos. 

2) Se entiende por huevo fresco de "Orado "C", al que reúne las siguientes con- 
diciones observadas macroscópicamente y al ovoscoplo o por otros medios 
físicos: 

a) Cáscora: para el huevo destinado a lo venta sin refrigerar. i,c aceptara 
la coscara ligeramente sucia. Para el huevo refrigerado la cascara deberá 
ser naturalmente limpia. Para ambos, deberá ser sana, pudlcndo ser no 
muy fuerte pero de forma normal. A la luz de Wood, deberá presentar 
fluorescencia rojiza. 

b) Cámara de aire: de hasta dlc?. (10) milímetros de orofundldad puede 
ser móvil, con un desplazamiento no mayor de quince (15) milímetros. 
Debe 6cr sana; 

c) Yema: visible, de contorno visible, ubicación variable, y cuyo color pue- 
de ser abigarrado: 

U) Clara o albúmina: transparente, ligeramente fluida, de aspeele homo- 
géneo: 
c) Cicatrlcula o germen: ligeramente visible, sin sangre; 
í) Peso: cuarenta y ocho (40) gramos, mínimo. 

4) 3c entiende por huevo fresco de "Orado "U", al que reúne por unidad las 
siguientes condiciones, observadas macroscópicamente y al ovoscoplo o por 
otros medios físicos: 

a; Cascara: parn el huevo destinado a la venta sin refrigerar, se aceptará 
la cascara sucia. Para el huevo refrigerado, la cascara deberá Gcr limpia. 
Para ambos deberá ser sana, pudlcndo ser no muy lucrte y de forma 
anormal. A la luz de Wood, deberá presentar fluorescencia rojiza o azu- 
lada; 

b) Cámara de aire: de hasta diez (10) milímetros de profundidad, puede Mr 
móvil, puede ser espumosa: 

c) Yema: vls'ble. contorno visible pudlcndo ser neto, puede su móvil y puede 
hallarse asentada sin estar adherida. El color puede ser nblgairado; 

d) Cinra o albúmina: transparente, puede ser fluida, de aspecto homogéneo; 
c) Clcntrlcula o germen: ligeramente vl3lblc, sin Gangrc; 

f) Peso: sin limite. 

5) Se entiende por huevo fresco "Para la elaboración Industrial de alimentos 
previo cocimiento" o de "Grado "E", al que reúne por unidad las siguientes 
condiciones, observadas macroscópicamente y al ovoscoplo o por otros media; 
físicos: 

a) Cascara: puede ser sucia, puede ser cascada sin pérdida de sustancia, pue- 
de ser débil y de forma anormal. La fluorescencia a la luz de Wood no 
debe llcgur a vlolcli;; 

b) Cámara de aire: de hasta quince (10) milímetros de profundidad, puede 
ser muy móvil, puede iscr espumosa; 

c) Yema: puede ser muy visible, contorno visible, neto c Irregular, puede ser 
móvil y hallarse asentada sin estar adherida. 

El color pucue ser oblgorrado; 

d) Clara o albúmina: transparente, puede ser fluida, de aspecto homogéneo; 
c) Cicatrlcula o germen: puede hallarse desarrollado y sin .sangre ; 

í) Peso, sin limites; 

g) Industrialización Inmediata. 

Articulo -103 --Kc entiende por huevo iu> comestible para uso de Industrias ajenas 
* la alimentación, al ciuc reúna las siguientes condiciones observadas macroscópica- 
mente y al ovoscopio: 

a) Cascara: puede sit muy sucia, puede hallarse rota con pérdida de sustancia, 
puede ser muy débil y de rormii anormal: 

b) Cámara de aire: puede sobrepasar quince (15) milímetros, puede ser muy 
móvil, puede ser espumosa: 

t) Ycmn: puede ser muy visible, puede tener membrana vitellna rota, puede 
per muy móvil o adherida. El eolor puede ser abigarrado; 
il> Clar.i o albúmina: puede su muy fluida v de aspecto heferopénco; 

e; Cicatrlcula o germen: puede hallarse muy desarrollado. Puedo tener anillo 
sanguíneo; 

f) Peso: sin limites, 

Articulo 4!)4. ~ 1C1 huevo Incomestible no podrá Inrrcsnr ¡i eñ'iiara.-. fricoilflir. 
6ondc so encuentren pmducUt.1 comestibles. Los nuevo:; comp:cnd'dos en esta cate- 



goría deben ser desnaturalizados, empleando esencia do mirbana (nltrobcnceno), 
aceito alcanforado, esencia de trementina, cltroncl» u otros sustancias «probados 

Articulo 495. — Cuando de acuerdo al fin a que estén destinados debe evitar» 
el uko tic dc-snoturallzontcs la Inspección Oficial adoptará las medidos Dcrtlnoutoi 
que aseguren el real destino del producto. 

ArtlcuJo 4S0. — Se entiende por huevo Inapto para todo uso, aquel que execdt 
las condiciones exigidas jara la categoría anterior o que presente alguna de leu 
siguientes alteraciones: 

a) Todo Upo do putrclncclón; 

b) Uniformemente hcmorráglcos; 

c) Mohosos; 

d) Con embrión en franco desarrollo; 

e) Cuando el contenido se halle parcialmente deshidratado; 
i') Con manchas de origen microbiano o parasitario- 

g) Cuerpos extra (ios. 

Los huevos declarados hiaptos paro todo uso, se Inutilizarán inmediatamente en 
presencia de personal de la Inspección Oficial, con desnaturalizantes contemplado* 
en csU; Código. 

Articulo 4¡)7. — Cuando se trate de partidas de huevos frescos, se acepta en cada 
categoría, hasta un máximo de diez (10) por ciento de la categoría Inmediata tala- 
rlo! a excepción de: 

a) En el huevo de "Orado "A", no se admito la inclusión de huevo fresco do 
"Grado "Di", que haya sido refrigerado; 

b) En el huevo fresco de "Grado "U", no se admite la Inclusión de huevos da 
la categoría Inmediata inferior. 

HUEVO CON8EUVADO 

Articulo 4Bn. — üc entiende por huevo conservado, aquel quo ha sufrido un pro- 
ceso físico o químico tendiente a prolongar sus condiciones de comcstlbllldad y no 
comprendidos en la definición de huevo fre.seo. 

Articulo 41)3. ~ So entiende por huevo refrigerado, el huevo con cascara quo ha 
sido cometido a la acción del irlo durante más de treinta (30) días, a una tempera- 
tura de cero (0) a dos (2) grados centígrados y una humedad relativa de ochenta 
(tW) a noventa (80) por ciento. ' 

Articulo 00C. — 3c entiende por huevo refrigerado estabilizado, el huevo coa 
cascara conservuoo por el Irlo en ambientes gaseosos especiales, tales como anhídrido 
carbónico, nitrógeno c cualquier otro autorizado. Debe hacerse constar que so trato- 
de hucw; refrigerado, estabilizado y el gas empleado. 

Articulo 501. •— So enciende por huevo con cascara conservado de "Grado "I" el 
que habiendo sido sometido a una refrigeración do míis de trclnto (30) dias rcúrm 
las siguientes condiciones, observadas macroscópicamente y al ovoscoplo; 

a) Cascare naturalmente limpia, sana, ruerte y de lorma normal- 

b) Cámara de aire: de forma normal, de hasta siete (7) milímetros de proíun- 
dvdatí. ligeramente móvil y sana; 

O Yema: puede ser visible, de contorno visible, móvil, en posición variables 

color uniforme: 
d) Clara o albúmina: transparente, ligeramente fluida, aspecto homogéneo- 

c) Cicatrlcula o germen: Invisible, sin sangre: ' 

f) Peso mínimo: cincuenta y cinco (55 1 gramos. 

Articulo 002. ~ Se entiende por huevo con cascara conservado de "Orado "H'* al 
que habiendo sido somctldc a una refrigeración de más de treinta (30) dios reúno 
las st'uhuUcs condiciones, observadas macroscópicamente y ai ovoscopio: 

a; Coscara: naturalmente limpia, sana, fuerte y do forma normal; 

b) Ciunnrn do aire: de lorma normal, de hasta dio? (10) milímetros de profun- 
didad, móvil, pudlcndo sci espumosa; 

c) Yema: pu;dc ser visible, de contorno visible, pudlcndo ser acto e Irregular, 
móvil en posición variable, de color uniforme; 

d) Clara o albúmina: de visibilidad ligeramente opalescente, fluida aspecto ho- 
mogéneo; • 

e> Clcatnculu o germen: ligeramente visible, sin sangre; 
í) Peso mínimo- cincuenta y dos (52) gramos. 

Articulo 503. — Se entiende por huevo con cascara conservado do "Orado "Iir*. 
al que habiendo sido refrigerado por más de treinta <30» dios, reúno los siguiente» 
condiciones, observadas macroscópicamente y al ovoscopio. 

a) Cascara: naturalmente limpia, sana, no muy fuerte y de forma normal; 
b.i Camnra d: aire: forma normal, de hasta quince (15) milímetros do profun- 
didad, móvil, pudlcndo ser espumosa; 
c» Yema: puede ser visible, el contorno puede sci neto o irregular, móvil en 
posición variable, pudlcndo estar asentada sin adherir, cuyo color puede sel 
acigarrado; 

Cima o albúmina: visibilidad muy fluida, uspecto homogéneo; 
Cicatrlcula o germen: puede estar ligeramente desarrollado, sin sangro- 
t'cso mínimo: sin limite. ' 

Articulo 504. — Se entiende por huevo con coscara conservado de "Grado "IV, 
al que habiendo sido sometido a una refrigeración de más do trclnto (30) dios, 
reúne los condiciones del huevo fresco de Orado "E", con excepción do lo coscará 
que debe ser naturalmente limpia y de la cámara de aire cuya profundidad puedo 
llegar a veinte (20) milímetros. 

Articulo 505. — Se entiende por huevo con cascara conservado, para uso Indus- 
tria; no comestible, al que habiendo sido sometido a una refrigeración do mas da 
trcmta (30) días, responde o las especificaciones del huevo no comestlblo para uso 
industrial. ' 

Artlcu.o 500. — Se entiende por huevo con cáscala conservado, inapto para toda 
uso al que habiendo sido refrigerado por más de treinta (30) dios, respondo a loa 
especificaciones ya mencionadas de huevo inapto para lodo uso. 

Articulo 507. - El huevo destinado a uso industrial no comestible o el Inapto partí 
lodo uso. debe ser desnaturalizado con las sustancias indicadas a ese. fin. 

Articulo 50,*i. — Cuando se trate de partidas de huevos conservados de los "Gra- 
dos "1" y ■II". se acepta en coda categoría, hasta un máximo de diez (10) poX 
ciento de jo categoría Inmediata Inferior. 



d) 
c) 

f) 



.¡■(>; 



Articulo 50!). - 



, O J-IQUiDO Y CONGELADO 

.Se en.irnde por huevo liquido o huevo cutero liquido, los huevo*. 
i separados de sus cascara, con yemas y claras en su proporción natural, mezcladas. 
I coladas, hoincgcncizadas o no y paslcurlzadas. 

, Articulo ¿iO. — £ic entiende por jems de huevo liquido o yema liquida, las yemas 

| scr.arodas de lar; claras, mezcladas, coladas, homogoneizadas o no y pastaurlzadaa. 
| proveniente de huevos separados de sus cascaras. 

j Amelio 511. — üc entiendo por clara o albumen de huevo liquido las claras sopa* 
i radar, de las yemns, mezcladas, colaoas, homogencizadas o no y paustcrlzadas pro* 
| venientes de huevos separados de sus cascaras. ' 

Articulo 512. — El huevo, yema y clara líquidos, 
con huevos frescos, de "Grados "'A", "B" y|o "C", y 
y|o "III" de los huevos conservados. 

Aiiuuio 51,1. - &c entiende por huevo liquido congelado, clara o yerno congela- 
das, «¡rgün el caso, los productos líquidos precedentemente definidos quo han sido 
covigciados en envases de cierre hermético, de vidrio, ncero lnox'daWe, aluminio n 
otra material aprobado por la Autoridad Sanitaria. Deberán preservarse a tempe- 
ralun de 12 grados centígrados bajo cero o más baja, la quo so mantendrá hasta IM 
dcsconfr'laclón necesaria para 6U uso Inmediato. 

Tardo los productos líquidos definidos en estos artículos, como los correspoin 
dientes congc.aüos, csturán libres de microorganismos Salmonellas viables. 



se elaboraran, exclusivamente, 
Y los de los "arados "I", "U* 



microorganismos Salmonellas viables. 
Articulo 514. — Ej obligatorio el lavado de los huevos con coscara con agua pota- 
ble o con anua potable conteniendo antisépticos autorizados, en todu establecimiento 
).~'or ue huevo liquido, congelado o en polvo. 



o 

ÍHCtlUí 



Articulo 515. — Queda prohibida la recongclaclón de hueros descongelados. 

Artículo 510 — Se entiende por lluevo entero desecado, lluevo entero en doIva, 
v. tu desecado o lluevo en polvo, el producto resultante de lo desecación adecuada 
: lluevo liquido definido en el Articulo 509. 

Se entiende por Yema de huevo desecada o Yema de huevo en polvo, el produc 
■nuame de la desecación adecuada de la Yema do huevo liquida definida en «I 
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Be entiende por Clara o Albumen de huevo tlcacc.-itlo el producto resultarle Uo 
U desecación adceuadu de la Clara o Albumcu de nuevo llciuiau dcflnluo tu el 
Ar.iculo 611. 

Articulo 517. — Antes de m desecación, so permite reducir sustanclaimcnte lus 
convenidos Ue glucosa del huevo .Iquldo, do m yema liquida o de cima iiqnuiu por 
procedimiento? adecuados en Dase n enzimas (oxldiisa-catulusa-pcroxido de Hidro- 
geno i o por leí 'muiil ación (Sacrlinroiiiyccs crrrvisian con fines ele estabilización. 

Articulo 511). — Se pcrttiMu el agregado ni nuevo it polvo y a Ja vina cu pol- 
vo M nc más (le 1,0% en peso de dióxido di- sdlcm o no mas u< U.U ',;, en lioso 
de slllco-nlumlmilo di: sodio, romo aiitlaglutinanh's 

Articulo 519. — El huevo m polvo, la venia en k.U'o y la ciara desecada quo 
jo expendan estarán Ubres He nilcrnnrganlMiias. 

ijalmoiirlla viables. Estos producios prcst-iitaián n\ siguientes m aires máximos 
fio humedad (100- lüfrCI: niitvo en imlni 'ron autiagliil.iuaiilc. 5.0 . . sin antmglu- 
tlnonlc, B.U/o); yema cu polvo tcon unllugliilluaidc. :i.O ':. . sin aulingluliuanU:, 
0,0% y clara, desecada, i:i,0 '.;■ 

8c expenderán en cnvnw:, qu, aseguren mi cnndlelnn higiénica v la «le stu ea- 
raclcriftUciu; organolépi leas. 

En la rotulación se Indicará la presencia de :uille.lutlnaiile con la i xpi ■ ■slón 
"anliglullnantc jn-rmllido". 

'II AljialKNTOS GltilNON 
AC'l'iiri^o ALilMls'NTlClOS 

Articulo 520. — Se consideran Aeches alimenticios o Aceites coiitesllblt .:», los 
admitidos como aillos para la alimentación por el n esculo y los que en el futuro 
pean aceptados como tales por la autoridad sanitaria nacional. 

Los aceites alimcullcliw se obtendrán a partir de semillas o (rutos oleaginosos 
mediante procesos de elaboración que se ajusten a las condiciones de higiene es- 
tablecidos por el presento, rrescnlaiiui aspecto límpido a üfi-C, sabor y olor agra- 
dable* y contendrán solamente lo:) componentes propios del aceite que Integra la 
composición de las semlllna o frutos de que provienen y los aditivos que pura el 
caso autoriza el presente. 

Articulo 521. — Los nriili's alinimlirlos se cloalJ learán de la guíente un. acra' 
1) Aceite do...: El aceito alimenticio proveniente de una sola especio "vegetal. 
A ion electos de su obtención Industrial, se admitirá la presencia de otro 
aceite alimenticio en carácter de contaminante, en proporción niítxuiia de 
6%. Los aceites de oliva deberán responder y ajustarse exactamente a su 
dcnoinlnaclón. no ailinLf iúnclo.-.c la presencia de ningún otro aceite. 
3) Aceite cvmi-slllilc mezcla: Es el aceite alimenticio constituían ]>or la mcs.clu 
de dO« o inás uccltcs alimenticios de los distintas csixiclcs vegetales. Sólo 
ue considerarán como accllr comestible mezcla aquellos cuyos aceites com- 
ponentes figuren en proixirclón superior al 5 %. 
Articulo V¿'¿, — Queda prohibida en la rotulación, presentación, induración, pu- 
JMlcldad o propaganda comercial de los aceites comestibles mezcla, el uso de cual- 
quier indicación, referencia, mención, emblemas, dibujos, alegorías mar coi irxian 
registradas o no), que pretendan advertir, señalar, lnform*r o guiar al consumidor 
■obro los aceiten componentes y/o sus porcentajes iillll/iuios cu iru mezclas. 

La representación gráfica del olivo o de sus frutos, las designaciones de l.uila- 
eda quo contengan la palabra ''Oliva" u "Olivo" y los nombren de reglones cono- 
tldaa como productoras del misino, sólo podran usarse en los rótulos, avisas y pros- 
pectos i|ue se refieren a Ion aceites do oliva. 

Articulo "623. — Queda prohibido udlelonar a 1 lki aceites alimenticios siislan- 
ílos extraños desllnadan a dar sabor, aroma, color o aiodlflcar sus caracteres Itoico- 
qulmlcoti. tío lien n lie el ogregado de los siguientes antloxldantes y slncrglstos (con 
•ncliulón de los aceites de oliva de presión Tipos I - II - III): 

1> Calato de propilu, calato de octilo ,T pílalo de dmlcrilo (o sus tne/.ej;is); 
máximo, 0,01 % '(100 ppin), aislados o mezclados 

2) Illilroxlanisitl bulllailo (IlUA); máximo, (1,02% (-00 ppm). 

3) IlídroiiUiltiniobuliliMlo (RUT); máximo, 0.0',! % C¡00 ppm). 

4) nlrzelas de loo palillos citados. 11IIA y I11IT; máximo, 0.ÜU r .c C!00 p¡)iu), 
siempre que no Incorporen más de 0.1 •:;, (100 ppmi ilc calatos 

6) Toeof«rolcs naturales o siutéiicos; sin limitación (concentración que no ex- 
ceda m necesaria para el efecto deseado). 

•) i'alniital» j cstcaraln de aseorliilo; máximo, 0.02% (200 ppiu), al: ladoj o 
mrac lados. 

1) Acido cítrico, ácido fosfórico, cilralo ilc luonaisn propilu, cslrrcs de ii'ino- 
KlIcérldM con ácido cítrico; máximo, 0,01 r ,'o íppm), aislados o mezclados. 

El máximo señalado para los compuestos comprendidos cu 7), será el mismo 
«Mando so ui*n solos (si el aceite posee suficientes antloxldantes naiurales) i en 
WCKClaA 8lncrKlca.i con los antloxldantes eiliuluí cu 1> a 0). 

Articulo 524, — El aceite comestible destinado a ser fraccionado deberá al- 
macenarse cu recipientes adecuados, manlrnldos en todo momento en condiciones 
00 higiene. 

Queda prohibido envasar aeches comestibles en ios comercios detalllstns y dé- 
jalas lugares de venta al público, como también el expendio ambulante de loa mis- 
mos. Los establecimientos que fraccionan y envasan aceites, deben cumplir con loa 
disposiciones generales del presente y, además, disponer de locaies destinados cx- 
tlualvamcnlc a esle fin, aprobados por la autoridad com|>elentc. 

Articulo 6^5. — Con la excepción de aliamos tl¡xj? de aceites de oliva du pre- 
•lfin, todoj los aceites allnicnllclos deben haber sido convenlentenienU: ref Iñudos a 
fcrovea do procesos de neutralización, blanqueo, dcsodorlzaclón y, sci;uu los casos, 
dcsmarRarlzaclón. Ui verificación analítica de 103 valores de ,a.s caractcrlstlcaH 
Ilslco-qulmlcan «o hará de acuerdo a las técnicas correspondientes, meni lonailas 
•n ia.i respectiva.-! normas del Instituto Arccnllno di ilaclonallzaclón <ln MaUTlaicn 
MUAM). las valores que para estas características so establecen en ios artículos 
•iRUlcntcs podrán, cu casos excepcionales, ser motivo de reconsideración cuando 
fundadas rononcs ecológicas nsl lo Justifiquen. 

Hcrán considerados como Inaptos para el consumo: 

1) Los acuites refinados cuya acidez libre sea superior a 0,(> uir; KOll/i Uúi',- 
como ácido olelco». 

3) Los aceites alimenticios que presenten olor y sabor extraño y /o i anclo o 
que contengan aceites do orillen nilncral. 

1) Los aceite.) refinados de nciiiIIIii cuyos índices tío peróxido sean supenoivs 
a 10.0 millcqulvalcnles de oxigeno iH>r K|;. 

4) Jjos aceites refinados que couU;in:an restos (le sustancias empicadas cu los 
procesos du rcflnuclón, los extraídos con solventes no autorizados, aquellos 
que conlcniüín restos del solvente utilizado pufo su extracción y los que acu- 
kcu más de: contenido tío Jabón, 0.005% (en peso), hierro, 1.5 mi;/k(: co- 
bre, 0,1 inKlkií: plomo. 0.1 iUG|kK y arsénico, 01 nnjlki; (como metales) 

Articulo 52U. - Los disolventes que se utilicen para la extracción de aceites 
alimenticios, deberán ser aprobados por la autoridad sanitaria y podrán ser deri- 
V/auos del petróleo o slnlóllcos. 

Los derivados del petróleo procederán tío la rcci.-slllaclón de naftas de "Top- 
iplnc", con exclusión absoluta de naftas de "cracklnc": serán incoloros límpidos 
no dejaran dcjxwilo ni contendrán ai;ua ni materias cxlrañus. darán ensayo Doctor 
ncuatlvo y el punto seco por destilación no será mayor de 32"C. 

Articulo 527. — Be denomina aceite de algodón o aceite de algodonera, el obtenido 

no semillas de las distintas especies cultivadas del Ronero nossvpium. Sus raircte- 

risllcá3 lislco-qulmlcas son la que corresponden a los tipos IV (tipo veruno) y V 

""'Í^J^ 101 '," ,' tlc in Norm!l IltAM Wl n saber: densidad relativa n 25/4"C (03120 

?i.w n in«i I í U,C0 tlc .rcrracclún a 25-C (1.-1702 a 1,4715); indico de saponificación 

¿n tB a , 1D ? >: „ 1UBa ," ouiri í! ,l,lc <lu " xl " 10 1 ' ¿r "'1- Perdida por calentamiento (máximo, 

l\ Vn i .'"o 1 " 5 , ÜC Bclllcr tnocliricodo (medio ucútleo de proclpltaclun) (1S.3 a 

Sí.' C n ó™ (llC ^ U ° V , 0Cl ° (Wlj3) a02 " Ufl): l,Kllcc d « iwllbromuros insolubles i nvft 
Xhno 2%). El aceite tipo verano pcrinancccrá límpido al cabo de dos horas mar- 

«íi C 1?° VV" m , ucsl 1 rí > «^ ctl r ci'<"0 « 25 )• 2'C. El aceite tipo invierno jx-rm .nc- 
rera límpido, ni cabo do cinco horas treinta minutos, manteniendo una muestra 
•cea en reposo a O'C. Los aceites de algodón acusarán reacción de Ilulphen (tom- 
pucato» Clclopropcnoicos) positiva: esta reacción podrá ser débilmente posltl»a y 

Í2^. a?? 'í . "> ncc í««* 'lo algodón soniolldos a trntnmicntos especiales aprobados 
por la Autoridad Sanitaria. 

«m.^'iííüi 1 ^^ - ~Z S t < íf nomUln ac « 11 * <** drasol, el obtenido de semillar, de dl«- 
2Í1 „,„ ^t Z Cñ ?° n ^ níh ^t »""«>" J - Sus caruclcrlstlcas flslco-quImlcas nou 
>M que cornunwnden «1 TI**» IV cíe 1* Norn» UUM 5«29. » s»Ikt. dmsJdM fia- 



llru a 25/4-C (0.9130 a 0,9190); Indico de retracción a 20*C (1,4724 a 1,4738); t»« 
chic de Vodo i.VYlJ.1) (124 a 130); indico de saponificación (187 a 192) ; tmaponiíU 
cabie (máximo, 1,0%); pérdida iwr calcutamlcnio (máximo, 0,05 7o); índice <J¡M 
llellier modlflcadu (medio acético de precipitación) (24 a U7"C); uidlco de poU> 
brouiuros lnsolub.es (máximo, 0,2 %). 

Articulo 529. — So denomina accllc do cárUino, el obtenido do Bcmlllas do dl*« 
Untas variedades de Carlliaiaua tlnctorius. Sus caraclcrlstlcos lislco-qulinicas' son 
las t|uc corresponden al Tipo XV do la Norma ÍRAM , r iG04; a saber* densidad roía» 
Uva a 25/4-C (0,0170 a 0.9210): Índice de refracción a 20*0 (1,4736 a 1,4752): indio» 
de yodo (Wljs) ;137 a 146): Índice do saponllicaulóu (108 a 194); lnsaponlflcablí 
iinaximci. 1,2%); perdida por calcutamlcnio (máximo, 0,00%); índice de Iiclller 
modificado (medio acético de precipitación) (14,5 a 18,0'C): índice de pollbromu- 
ras hisoiublcs (máximo, 0.3 %>. 

Artículo 530. — Se denomina aceite de uiaiz, el iblcnldo del germen de semi- 
lla de /cu mayr. L. Sus imractcrlstlcas físico-químicas son las que corresponden al 
Tipo XII do la Norma IltAM D535. a saber: densidad rcliillvn n 20/4 C (0,9145 a 
0,0/00); liullce do rcfracclím a 26"C (1.4705 a 1,4730). Indico de jrodo (Wlja) (107 
a 120), indico do saponificación (1UH a 190): lusa pool flcablo (niAxIniu, 2,0 %>>; 
ptrtlltla por calen tam lento (máximo, 0.05%); Indico du Iiclller modificado (medio 
acético de precipitación) (1G a 22C); indico du poUbromuros lnsolublcu (nulo). 

Articulo C31. — Se denomina aceite do mam, el obtenido do semilla do dlstlntoj 
varlcdadca de Arachls ldpiwcna I* Sun característica» Iluloo-quUnlcas son los qu* 
ct-rrcspoiidcn al Til» IV do la Norma IRAJM 0631, n sabor: densidad relativa a 
25/4-C (0.9090 a 0,9170): Indico do rclraccl6n a 25»C (1,4000 a 1.4705): mdloc do yodo 
(Wljs) (92 a 10C): Indico de saponificación (187 a 105); lnsapoulflcablo (ínáxlmS, 
0,8%); pérdida por calentamiento (máximo, 0,00%): Indico do Dclllcr inodlíica- 
tlo (medio acético do preclpllaclún) (38 a 42*C); lndtoe do i>ollbroinuros Insolublot 
(nulo). 

Articulo 532. — Se denomina aceito de sciuilln, o de itepita de uva, el obtenido 
de ícnilllu de distintas variedades de Villa vimfera L. Su» características físico» 
químicas son las que ou ivs|x>ndoi\ al Tipo IV do la Norma IRAM 5030, a naoor: 
«iensldud relallv». a 20/4-C (0,9000 a 0.IÍ200); indico dn refracción a 20"C (1,4730 a 
l.!74. r >); índice de yodo (Wljs) (130 a 140); índice do saponificación (IOTi a 103); 
tnsaixiniricable (máximo 1,0%); pérdida i>or calentamiento (máximo, 0,05%); Ín- 
dice de Iiclller modificado (metilo acético do precipitación.) (13 a 10*0; Indico di 
poUbromuros Insolublcn (máximo, 0,2%). 

Articulo 533. — Se denomina aceite de so/a o do soja el oblcnldo de kcmllia 
de (tliclur max. L. Wcrr. Sus características flolco-químicas son las que corres- 
ponden ai Tipo IV de la Norma Iraní 5637. a Babor: densidad rolaflva a 2G/4*0 
10.9100 a 0,9225): indico de refracción a 26*C (1,4724 a 1,4740); Indico do yode 
(Wljs) <A2ñ a 137); indico de saponificación (188 a 196): lnsnnouiricuulo (ma- 
xium l,s%); pérdida por calentamiento (máximo 0,06 7.); índice do Bclller inodi- 
f leudo (metilo acético de precipitación) (18 a 20*C); Índice do poUbromuros luso- 
lublcs (máximo 10%). 

Articulo 534. — Se denomina aceite de nabo o do oolxa o do nabina el obtenida 
de semilla de variedades oleíferas de Brasslca oampcsixis L., Drástica napus L., oto. 
Sus caraclcrisUcos íisico-quimlcas son las q.uc corresponden al Tipo IV do I* 
Norma IltAM 5533, a saljcr: densidad relativa a 2C/4"0 (0,9070 n 0^110); mdlco d* 
retracción n 25*C (1,4710 n 1,4717); viscosidad (Saybolt) a 25*C (300 s. a 500 ».)) 
Indico de yodo (Wljn) (102 a 108); Indico do saponificación (170 n 180): InsniKWilr 
l'lcablo (máximo 1.0%); iiérdlda por calentamiento (máximo 0,05%); iudlco do lío- 
llict modlflcndo (medio acético do precipitación) (22 a 2C*C); indico do poUbro- 
muros nisciiubloa (máximo 10%). 

Articulo 635. —Se ilenomlna aceite de oliva el oblcnldo de .03 frutos de Ole* 
europea L. 

Se deuuiuliia Aceite de oliva de rresión, el aceito do oliva, refinado o no, exclui- 
da la extracción ]>or disolventes. Sus características flslco-quimlcas son las qus 
coriesponden a Jos Tipos I - II - III y V do la Norma IRAM 5623. a súber: densidad 
relativa a 25/4"C (0.009O a 0,9130); lndioo do refracción a 25'C (1,4006 a 1.4G03)j 
índice de yrxlo (Wljs) (7!) a 88); Indico de sujionlflcación (187 n 10D); lnsaponlílcabla 
(máximo 1.3%): bulicc de Itclclicrt-Mclasl (máximo i.2); indico do Polcusko (ma- 
xla.o 2.5 1 ; indltc de Dclllcr modificado (medio acético do prcolpituclón (maxlm* 
10' C); ucK'tc» Ubre (expresada en ácido olelco) Tino I (máximo 1,0 %>. Tipo II (má- 
ximo 2,0%), TI)» III (máximo 3,3%), Tli» V (aceito do oliva de presión, neutra» 
¡Izado, blanqueado y dcsodorlzado) (máximo 0,3 %>; pérdida por calentamiento, pa- 
ra ios Tipo» I. II y III (máximo 0,10%). Til» V (máximo 0,06 %> ludiros do po- 
róxldo, liara los Tipos I, II y ni (máximo 30,0 mUlcqulvalcutCB do oxigeno por 
kilogramo), Tipo V (máximo 20,0 mlllcqulvalcntcs do oxigeno por kilogramo». 

Articulo 530. — Se denomina Aceite de Orujo de aceitunos refinado, el obtenido 
do orujo lie aceitunas por metilo de disolventes y quo ha sido neutralizado (excluida 
ai recstciificoclón), blanqueado, dcsodorlzado y dcsmargarlnlzado. 

Sus características flslco-quimlcas son los que corresponden ai Tipo VII de I* 
Norma IRAM 5523. colncidcntcs con las Indicadas en el articulo u excepción do; 
insaponiflcnulc (máximo 2.1%) ; pérdida por caicntani'.cnto (máximo 0.06 %i; indloo 
do LYIIIcr modificado (medio acético do precipitación) (opalcsccncln estable o lom- 
liera tura superior a 50'C y precipitación flocuionta); acidez libre, expresada cu ácido 
olelco (máximo 0,3%); indico de peróxido (máximo 20,0 mlllcqulvalcntcs de oxí- 
lidio por kilogramo). 

Articulo 537. — Los aceites de oliva y los aceites do orujo do aceitunas refinado» 
acusarán ensayo de Vta.Tii y üulllol negativo. 
I Articulo 538. — Los aceites de oliva de presión (exclusivamente obtenidos por 
l procedimientos mecánicos y térmicos adecuados y jiurlílcudos solamente por lavado, 
; sedimentación, filtración y ccnUlfu«aclón) podrán deslgnarso como Aceite de Ollvs 
i Vircen y se cliiiiflcarán, do acuerdo a su Rrado de acidez libro como: Claso Extra, 
I Calidad K.vlra (equivalente al Tl|X> X IRAM); Clase Fina, Calidad Fina (oqulviucnU 
1 al Tipo II IRAM). Clase Común, Calidad Común (cquivalonto ni Tipo III IRAM). Lo* 
■ aceites de oliva obtenidos por presión y sometidos a procesos do refinación podran 
1 de.-,H:nar¡ o como Accile de Oliva Refinado (cquivaleulo al Tl|>o V IRAM). 
í Los aceites oblculdos por extracción tío orujos y oomctldos a procesos de rofl- 

, nación s ■ desli;uaián como Aceite de Orujo tlc Aceitunas Rcflnodo (etiulvalento al 
¡ 'J'ij» Vil IltAM. 

! CütASAS ALIMENTICIAS 

; Articulo d'M. — Uo consideran crasos alimciiIlclaH o KruNun >:oitirslll>Ii-s u los pro- 

tluctos lundumcnlalmcntc constituidos iwr (jllcéríJos sólidos a' .a temperatura ds 
20 r C. Comprenden crasas de orlgcir animal, de origen vegetal, aceites alimenticio» 
y liinsas alimenticias modificadas por hldrogcnaclón y productos mezcla. 

Responderán a las eximidos de procedencia, dcsli-noclón, hlKlénleo-siuillarlas v 
analíticas tlel présenle Código. 

Articulo 540 —Se entiende por crasas comestibles animales o grasas ¡ílimenliclas 
animales ina separadas de ios tejidos grasos y partes adiposas limpias c Inalteradas 
de uulmulea bovinos, ovinos, lyjrclnos y caprinos, sacrificados para ol consumo on 
condiciones tic salud bajo bispccolón sanitaria oficial. 

Se consideran como crasos' vírgenes las separadas, exclusivamente, por proce- 
dimientos mecánicos yio térmicos (excluida la tuslóu por fuego directo) pudién- 
doselas purificar por lavado, sedimentación, filtración y centrifugación únicamente 

Se consideren crasas refinadas ais grasas vírgenes que se han sometido a proceso 
compieto de refinación (neutralización, blanqueo y dcsodorlzaclón). Se permite Ja 
refinación de grasas vírgenes que presenten valore;; de acidez libre excesiva siempre 
que sus índices de íicróxido no su|x-rcn los 20,0 mlllcqulvalenles de oxigeno 'por kilo- 
gramo, debiendo no exceder ios 10,0 mllicquivalenl.es en el producto refinado 

Las crasas comestibles animales (vírgenes o refluidas) cumplirán las siguientes 
exigencias: malcría volátil a 105°C (máximo 0,3% en peso); contenido tic jabón: 
¿rasas vírgenes (nulo), grasas refinadas (máximo 0,005% en peso)- no más de 4 
uig/kg de cobre (como Cu) en grasas vírgenes y <lc 0.1 mg/kg on grasos refinadas 
v 110 mas de 1 j mg/kg de hierro (como Fe>; 0,1 mg/kg de plomo (como Pb) » 
0,1 mc/k:; tic arsénico (como As). ■ 

Kn la rotulación de grasas animales comestibles vírgenes que cumplan 
lidíelas del presente, bastará designarlas como "inanlccu de cerdo" "rrasn 
rio primer Jufro bovlnn" -grasa bovina", ote. SI hubieron sido sometidas a ...«.xw 
completo de rol litación deberá agregarse a las designaciones anteriores el término 
rumiado o ••refinada" según corresponda. 

Articulo 541. — Se entiende por mantees de cerdo, la grana separada por fuslú» 
de los tejidos k rn sos de! rerdo (Rus RcrofA) •"•'•- 
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U» tejidos de que procede no deben comprender huesos, piel desprendida, piel de 
canesa,-' orejas,' rabos, -órganos, tráqueas, -vahos sanguincoa grandes, desperdicios «le 
grasas.- sedimentos, rrslduoK- de prensado y similares) y estarán razonablemente non- 
Ios de tejido - muscular y de sangre. AdriníVs.dc las exigencia* establecida en el 
Articulo ' 540, cumplirá, los siguientes: índice de refracción a. 4¿'C ÍM553 a 1,4009), 
Indio, de yodo (Wijs> <45 a 10). índice de saponificación (192 a 203); liuapouifica- 
Me % (máximo 1.00); Acidez libre unáxluio 1.3 ms KOfl/g. 0.05% romo ac;do 
olelco); Temperatura de solidificación de ácido» jeras** (titulo) (máximo 43"C); índi- 
ce de peróxido (máximo 10,0 millrqulvalentcs de ox¡gcuo/kg) e impurezas insoluoles 
meter de petróleo (máximo 0.05 % en peso). 

La manteca de cerdo podrá ser mejorado en su «insistencia y textura n trarfs. 
de ' adecuados procesos de InUTcsieriflcación, por adición de manteca de cerdo refi- 
nada, de estearina de-mantera de cerdo o de manteca do cerdo tildioc;cnada, sirnirrc 
que tales procesos o agregados se declaren en el rótulo, La manteca de cerdo asi 
modificado responderá, a las exigencias señaladas en este Articulo, a excepción tic: 
Temperatura de solidificación de ¿cirios graso* (titulo! (máximo 45'C) y contenido 
ur'j-tbón (máximo 0,005% cu peso). 

La manteca de cerdo, modificada o no. srrá de coloc blanco 'en estado sólido) 
y •presentara olor y sabor curartcristlco* (exenta do olores y sabores extraños). 

•"' Articulo 542. — 8c entiende pwCos» dr Cerdo, -la grasa scixiiado. por fusión de. 
les" W jldos y huesos del cerdo líius íJcruía). 

l*uedc contener grasa do nuesos (coiivcnleutemuinto limpia), de la pici despren- 
dida, de piel de caliexa. de orejas, tic rabos y de otros tejidos apton para el consumo 
ImWiano. Además de las exigencia.-, establecidas en el Articulo 540 cumplirá las si- 
guientes: índice de refracción a 45 - C fl;*5D9 a 1.4000): índice de yoda (Wijsj «.45 a 
101 ', 'índice de «aponifieaclóu (192 a 203); Insaponificable % (máximo 1.20); Árido 
libre (máximo 2,0 mg KOlf/g; 1.00% como Acido oleteo: Temperatura de solidifica- 
ción dé 'ácidos graso* (titulo) (máximo- 45~C) ; Iiulicc ile peróxido (máximo 1(¡,0 mlll- 
rqVf rolen tes de oxigeno/kg) e Impuresas inaolubles en éter de petróle* (jnáxlu.o 
0,50 % en peso>. 

"'•La pasa de cerdo podrá :¡cr mejorada en su consistencia j textura i.uti» ce 
adectlndds procesos de Inletcsterllicnclon, por agregado de manteca de cerda rell- 
nnda. de grasa de 1 cerdo refinada, dn manteca de cerdo hidrogenada, cíe grasa de 
rcVdó hldrt>gcriadn. de estearina 'doninntccn do- cerdo o ile estearina da grasa óc ccr- 
dc!, ¡Mempnr que tales procesos o- agregados se declaren en el rótulo. La grasa «le 
cerdo, asi modificada, responderá a las exigencias señaladas en este Articulo;» ex- 
cepción de: contenido de jabón (máximo 0,005 7. en peso). 

La 'xrasa de cerdo niodlflcoda o- no, sera de color blanco (cu estado bólido) y 
pn'Umiáth. olor y sabor caractcrkillirds (exenta -de olores y, sabores cxtroüoBJ. 

Articulo 543. -*-Sc entiende por Primeros Jugos l» vino u «vino. según oorrespon 
da ' los produ«06 separados |X>r fusión 'a tem|wi atura no mayor de 80'C de los tejida; 
y partes adiposas limpias c Inalteradas de animales bovinos u ovinos. 

Además de las exigencias establecidas oi> el Articulo 540. cumplirán ln.s siguien- 
tes: 'ludiré de saponificación (190 n 200); índice de yodo <WiJ3) (31 x 47] ; Ins¿i- 
■aponifleable % (míixlmo 1,00); Acidez libre (máximo l.G mg KOII/k; ' 0,80 % 
como Acido olelco): Temperatura de solidificación de ácidos grasos (Ululo) (maxi- 
nn> 46 "O; Índice de peróxido «máximo 10.0 mlilcciulvalentcs de oxigeno/ kg) c Itu- 
furesas iu.vtiubtea en éter ele petróleo tmnxlmo 0,(U> 'ó en peso) 

Pi'cscntaran color blanco-crema a an>arillo pñlidci y olor y sabor caiactO'üH.wcot. 
(Cx^ntOs tic olores y sabores extraños' 

Articulo 344.— -Se entiende por (¿rasa bovina o C. ras» orina, según i corresponda 
<*3elXV'1c vaca" o ''Sebo de corilvro', i>ara In exportación) los productos. obU-nidce 
por ia fusión de Jejidos «rasos (Incluyendo- las crasas do vecortca» de músculos y 
hiiesós trmexos de animales bovinos (líos taurusi y corderos (Ovis arica). AdcmAa 
ilí .nSí'i'xlKi'iu.liiK eslableeldns cli el Arliiuilo' 540, cumplirán las siguientes: 

índice de yodo (WIJs) «33 a W>); índice de saponificación (1U0 a 201); lnupoui- 
firable -•"»' (máximo 1JM); Acidrt lilire (máximo 3.0 ior KOH/g; 1.00% como Aildo 
Oliíltoi, rtmperatura de solidificación de ácldow rrason (titulo) (máximo 4CfC); lu- 
diré de peróxido- (inóxlmo 10,0 mlilcciulvalentcs de oxiucno/kRi c Itnpurcxaa inso- 
loblea ru éter ile petróleo (máximo 0^0 'M en-iieso). ITesentaran coloc blanco- grl- 
n&Ui¡ a' amarillo pAlldo v sabor y olor 'característicos <a "'tubo", exento de olorra j 
Mbórr* Ixlnfwa). 

Lo» inercias de grasa bovina y Kiaaa otlna se rotularan corno tales. La ndklón 
de pasa bovina o grasa ovUia refinadas deberá declararse en el rótulo. En loa 
productos m»e contengan grana irtinadn el contenido de jabón no excederá, do 000% 
•n' Ileso. 

Articulo 545. — Se 'entienden- por Ote» inar carina - (Oleo-oll) bovina, u ovina, se- 
gún corresponda, los productos resultantes de la -scpiuación úc la mayor parte de 
la Oleo-estearina a partir de grasas o primeros jugoe, bovinos u ovinos, por proce- 
dimientos adecuados de cristalización fraccionada y prensado. 

Además de los exigencias establecidas en el Articulo 540. cumplirán las siguicn- 
t^s Temperatura de fusión (máximo 35*C); Acidcx libre (niaxinjo 1.» y 2,0 me 
KOH/g; 0.BO y 1,00% como acido olelco. para loa ••óleo olls" separados de Km \nU 
meros 'Jugoa bovino u ovino y de Ia« glosas bovina u ovliu, respectivamente); IimU- 
ee de peróxido (máximo 10.0 mllb'qulvaicntca ilc oxipcno/Kp;). 

l'rciK'iitarán color amarillo brillante y sabor y olor agradables (exentos os -aio- 
r«v:,v" sabores extraños). 

Lus mezclas de "óleo olí" bovino y ovino so íolulaii'ni como talca. 
Articulo 54G. —Se entiende por Aceite de numtcca de cerdo- y Aceite d* grasa 
de cernió, los aceites resultantes de la separación de la mayor parte de ia ókocslca- 
rlnil. a partir de manteca de cerdo o-grasn de ci^rdo, por proccdm> lentos adecuados 
d¿' irisiallzación fraccionada y prensado. 

i\,dcitias de las exigencias establecida.-» en fll-ArticnhrMO, cuinplijón lajv siguien- 
tes:' 'Temperatura de solidificación 1+ la 5"C); Acicíer libre (máximo 1,3 jr ¡J& nuj 
KOH/K, 0.65 y 1,00% como acido olelco, para loe aceites separados de lo manteca 
dd cerdo y de la grasa de cerdo, respectivamente); Índice deperóxMo (máximo 10.0 
y '•'.O mllicquivalcntcs de oxlgcno/kg- para los aceites separados de la manteca tic 
cerdo .y" ''de? Ia grasa de cortlo, rcsprctíramente> ; índice de yodo (Wljfe) (Cl a «3) 
Presentaran color llgcra-mcntc amarillo y 3abor y- olor agradables icxcntos de ok>re3 
y .-ábores extraños). 

Articulo 647. — ije cnllciuli* \k>v Oleo rsle.iriua Itovlna u ovina, .scfrñn corresponda. 
los' producios remanentes de la separación de las óleo margarinas bovina ti ovina 
definidas en el Articulo 645. Ademas' de las exlKcnclns cslablco;rlus cn_el Articulo 
M0? cumplirán las 'siguientes: Temperalnr,-»' de snlidlíieaciiin de ieidoai grasos (Ululo) 
íriun'fmo 4TC): Aciden libre (máximo 15 mr KOH, gr 0.8% como ácido nlcico» e 
IntilVe ' de peróxido (máximo 10,0 millcqulvalcnles tíc oxlgeno/kg) Se prc- 
stíntafi'íii como sólidos blancos, de sabor r alor agradables (exentos tí»r oíores y sn- 
ibolcs V.rt.'^tñon', 

/wllculo 540. — Ci«. el ncinbrc de ^ccil^' o (jr.-vMii hidrogenada se rntlrtidcn los 
aer.ltr.s o grasas alimenticios somettilof! n procc:;os tle liidroricnnclón rn presencia 
efrí dataífradores apropiados. Deberán prownir exclaslvamcntc de la hldrogcnaeión 
rfe"nW/U:s o grasas alimenticios prcvl.Moo por el presente y sin excepción, w some- 
terán a proceso de dnsodoi ización final. 

'■• Oumpllrfin ¡m siguientes renulslto:i:- ATatrria vuláti) a 105"C (máximo 0.3 ■%. on 
pwo): impurer-tn Insnlubles en cler rlc p«lróleo (máximo 0.05% en peso); Tempe- 
raínrade firaión (máximo 45*0; Contenido de jabón (máximo 0,005% en peso); 
Contenido de metales: hinro (máximo 1,5 mg/kg tn-mo Fn); cobre (máxime 0.1 
mg/fcgv como Cu); plomo (máximo 0.1 mg/kg- como l*b); amónico (máxime o!l 
mjj'k'e como As) y c-,iuür,aHores residnalw (máximo I rng/kg como metalen); A«l- 
*e» libre i máximo 0,G mg KOJI/g 0,5% como ácido olelco) c índice de perúiido 
(máximo 5,0 mllfecpilralcnlcs de oxlgrno/kg). 

Articulo 543. — Se prohibe adicionar a las grasas alimenticios sustancias, extra- 
ILífi di-stlnndas a dar sabor, aromu, color o a modificar -sus caracteres flsica-qulnai- 
&»:». 8c )M.rmllc c! empico tic sal común y de sustancias Inocuas en los procesos 
<Se clarificación y flllrado, siempre que se eliminen totalmente en el producto tci- 
niinádo. Si.- permite el agrceíido de las slcuicntes ataioxidantC3 y sineiglstaa a la» 
gr.isA«. comestibles: 

1) CalaU de projiilo o galalu <[<: entilo o falaU de uodcouo (o sus mezciaa)' 

maxlmi> O.tll % (100 p.p.ni.) 
2 1 nidroxiamsol butilado (D1IAI ; njixlmo 0,02% (100 p.p.m.). 
31 iridroxiloluruo butilado iIIIIT): máximo 0,02% (200 pp.m.l. 
■I' Maclas de los galaUm rilado» miA y DIIT; máximo 0.02% (200 pum) i en) 

nrc míe no Incorporen mas dn 0,01 % (100 p.pjn.) thr galntos. 
5 ' T-.cafcroIcs nalyralrn o xinléllcos; fitn llm^nción (concenr radon niie no tx- 
crda la necesaria para el cíeclo UcsCáUo) 
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C) r.iliniuto y enteant* de «teoraflo rrtaxlav 0.02% «300 p.naa,) 1 akakdo» • 

mc7;clnrios. 
7) Acido cítrico, ácido fosfórico, curato Un monoico propllo, estere» •«' aaaata» 
clicéridos con ácido eíliir*: máximo 0,01% »1Q0> p.p.m.j ajaladoa '" 
ciados. 

Bl máximo scfialado para. los compuestos comprendidos en 1> sera el 

cuando se usen solos (si r.l aceite o grasn posee suficientes antlox Mantea «tataratea) 
o sus mezclas slncrglcas con ios antloxídarttes. citados- en U 0>. 

Articulo 550. — Con excepción, de las grosns comestibles que se expendan al 
csUilo puro, las pniraracloncs c"«as comestibles elaboradas en base a grasas comc*- 
ilblcs y/o HtciU's alin.cntlclos previstos por el presente y destinadas a la elaboración 
de margarinas, cremas arUítclalea, productos de panadería, etc., podran ntMetonan» 
de loo siguientes aditivos, a fin. de mejorar sus propiedades plásticas y cmolsUlcantcs: 
t) Mezclas de mono y dlglicéridoa. fuudamcnialmcntc de actdos palmitlco y/v 
esteárico (sin limitación; cantidad necesaria parad íln deseado). 

3) Monoglkórldo* ile alta conccnUaclón. tundanicutalmentc de 4cWoo pnlnaitlco 
y/o esteárico (sin ¡Imitación; cantidad necesaria para, el fm. deseado). 

U) Mono y dlesteres tlcl 1,2 ixopaiuxllol con ..cldoc. grasos, fundomen taimen la 
<lc ácidos palmilico y/o esteárico (máximo 1.0 Ti, en peso; 

4) MoíioósUros de alta concentración del 1.2 propunodlor con Acido», pnhnillco 
y/o esteárico nnáxtmo 1.0 'JO en peso). 

5 Mono y dlgllciírldos de ácido* palmltico y/o esteárico cstcrlflcadoa .con áci- 
dos o acótlco, o tai'U'u-ico.'o cítrico, o láctico, o acetll- tartárico o sus. sales do 
sodio o de calci'j (máximo 1,0 % ou i>cso). 
C) Mono ptilrr.ltn.lo u>: sorbltano. monocstearato de sorbltano, lrlc3tcmto.de sol'» 
bilano Cniáxlmo 1.0 r ,l en. peso). 

Con la excepción de los mono y dlgllcdrldos, ¡na mezclas. de le» uemas adi- 
tivos mencionados en este articulo no excederán de 1,0% en pe»© del pro- 
ducto terminado. 

Se permite, ai ¡miaño, el-agrcgado da no nuis de 2.0% en peso delecMInu 
para uso alimentarlo (corno lecltinas puros), como asentes antlsalpkaníes. 
Articulo 551. — Se entiende' por Margarina los productos grasos alimenticios >con- 
BUtcnlcB, i¡scncla]m<nle, de una emulsión acuosa en una foso grasa plástica.* No con- 
tendrán menos de 80 r. de grasa, total, ni más de lff % de agua. 

La <a«! grasa di; lai margurlnas presentara una temperatura d« ItMMállna- 
xüna de 42*C y pour¡. comprender: rjasás animales comesttWci ( enteras' o fraccio- 
nado*), aceites alimenticios, grasas animales comesttules (enteras o fracción ada») 
lildrogcuacuw. aceites aflmcii'.lclos üidrogcnadoo o sus mezclas y no contendrá- más 
de 5%. de f grasa. d( leche. No se admlUra la elaboración de mnnrartna» eny». laso 
gi-asn.cstc cxduslvarricnte rormada. por productos tildr jecnados ' 

Todas las ttioitaiinas que se mdnóractttrcn. exporfeh. ofrercan en niiU.-dlstrl. 
huyan o comcrctaliccn, mantendrán su estado sólido a 20"C y deberán tontcncr 
como sustancia testigo entre O.í y 0.3% de almidones o féculas. 
En la. claboradují de las margarinas se admite: 

1) El empica de leche fluida pastcurlznda o tech; en polvo (enteros, parcial • 
totalnwntc dejercmadasj y|o crema de Icclic pajteurizada. 

2) La coloración artificial. csduslTamcntc can materias colorantes de origen 
natural y de uso permitido (Art. N» 1JJ34) . 

3) El agregado de no más de 3,0% de doruro de sodio purificado, de no oj4s 
de 0.10% (IODO p.p.m_J dó ácido sórblco (o ;u equivalente en ^orbato do 
.sodio, de potasio, o de calcio), de no más de (1.10% (1000 p.p.m./ Je ftcklo 
benw>lcu (o su cquivulcu(<: en benzoato de sodl'. o de potasio) d%. no mas 
ü« 0,10% (10(W ^p.in.) «c mezclas dc ; los prwen-adores antcrlore* (eAlcu- 
huía en ácido benzoico niAs ácido sórblco). 

4) El empleo de los rigentes cmulslflcantcs. pin.stlflcnntcs y antlsalptcantca «cA*. 
latios en el Art. N» 550, debiéndose cumplir las oncontraclones «111 tndlcndaa 
i-esprclo de 1» fase grasa de las margarinas. 

i) El ripiilco de los siguientes aniioxIdanttB y Blncrglstas: 

a) Galato de propllo o galato de octllo o «alalo de dodcdlo (o en» tateaclns) 
m,'ixtmo 0.0<1 % (100 p.inn.J: ' 

p) Illdroxtaiiliiol buUtiuIo (B1IA). ínáxtuio 0,01% (100 p.pjü.): 
c) llldroxltolucno butilado (ÜlfT), máximo 0.01% (100 p.pan.>; 
U) Mezclan de los galatoa ciUdoa. DIXA y BIIT, máximo 0,01% ílOO p.p.m. )í 

e) Tocoftrolcs naturales o sintéticos, sin limitación; 

f) l'ivlmll-alo y/o estearato do ft.scorbilo, máximo 0.02% (200 p.p.m.1- 
g) ClUaio de mcnoisopropllo, máximo 0.01 % (100 p.piirO. 

6) 12 nEiecado de: Acido ciUico, ácido tartárico, addo láctico, bicarbonato d« 
sodio, anúcar blanco, lactosa pora y dcxlrosa (cantldad-ss necesarias para 
el Un dc«ndo). 

7) Kl refuerzo de la aromati/Jkdóu biológica ñor agregado de no mas de 1 mg/kjf 
(l p.pjn.) de uiaccUlo puro. 

8> Kl empleo de fórmulas aromatizantes sintéticas como reíucrj» de la aronuu 
tlzaclón biológica o como forma exclusiva de aromatización. Lo aprobación do 
enlas fórmulas exige la declaración de siui componentes y de las dosis de vao y 
la verificación analítica, de la composición declarada con carácter, previo a 
su aceptación por la Autoridad Sanitaria. 

Sstc tipo de aromatización se consignará en el rótulo como "AtomaUíaoldU 
artificial" o "Contiene turomatlsantca arlií leíales de uso permitido?. 
Articulo 552. — Eíc entiende por Crema artificial o Imitación crema, los proejo- 
tos de textura crvruosa resultantes de emulsionar meterlas grasas comestibles en 
agua potóble. Contendrán entre 25 y 60 % de grasn total, cuya icmpcratoxa de Itt- 
slón no cxoedcrA. de 42"C. I.O fase grasa podrá contener: a rasas animales .comes* 
tibies (enteros o frncclonadas), aceites allmcntlcioo, grasos animales comestibles 
(enteras o Iracelon«*id«s) hidrogenadas, aceites alimenticios hidrogenados o sm 
rocíelas, y no contendrá mas de 5% de grasa de loche No se admitirá- la elabora- 
ción de cremas artificiales cuya lase grasa esto exclusivamente formada 'por pro- 
ductos hidrogenados. Todas los cremas artlfldalcs que se manufacturen, • exporten, 
ofrezcan en venta, distribuyan o comercialicen contendrán entre- tr-y »a% de 
almidones o féculas como sustancia testigo. 

En la elaboración de creinaa artlf leíales se admite . 

1) El empleo de lccbc fluida pasterizada o leche en polvo '-íntcrasV parcial O 
touünicntc descremados) y/o crema de leche pasteurlznda 

2) La coloración artificial, exclusivamente con materias colorantes *r origen 
natural y de uso permitido. 

3) Kl agregado lie no míis de 0,10% (1000 p.pjn.) de áddo Górblcu (o su equi- 
valente en sorbato de sodio, de potasio o de calcio), de no má*'dé 0,10 %1 
(1000 p.p.m.) de ácido benzoico (o su equivalente en benzoato dr sodio' ó do- 
pc-laalo) o de no más de 0.10% (1000 pip.m.) de mezclas de lo» prrs'crvadO'í 
!>•« anteriores (calculada en ácido bonxolco man ácido sórblco). 

4) El empico de los oyentes cmulslXlcantcs y lccltlua para usd' alimentario, sa- 
lí alados en el art. N" 550, debiéndose cumplir las conccntrf-'irMía 'aUl tu- 
dlcados respeoto de la fose grasa do las a-cmas artificiales. 

5) El empico do los antloxldatiles.y sjncvglstas señalados para el caso de las 
margarinas, en las concentraciones máximas Indicadas' para osos urbductoa. 

0) 13 agregado ilc: ácido cítrico, áddo tartárico, áddo láctico, bicáboírlato de 
sodio, azúcar blanco. lactosa pura, dextrosa. aficntes de geiillcádón antori- 
zados y aromas de uso permitido (cantidades necesaria.-» nnrn «i Un dfri 
.•;cado). 

Se expenderán en envases que aseguren su preservación higiénica. Ba las 
rótulos figurar» la leyenda principal "Crcm» artificiar n "TmltaetóB. crema.". 

VIIT— ALIMENTOS LÁCTEOS 

Articulo 553. — Cou la deslgnadón Allmcntoa Lácteos, se entiende loa proi 
duelos simples o elaborados obtenidos de la leche de vacuno o de otros atamiltrai 
y sus derivados o subproductev, destinados a la allmentadóu humana. 

LECHE 

Articulo 56-1. — Con el nombre de Leebe, sin agregado alguno, se entiende «fl 
producto Integral del ordeño total, ininterrumpido y en condiciones de hlgJeoe. * 
la Tnca lechera fn traen estado de salud y de alimentación. 

La lecha proveniente de otros animales deberá expenderse Indicando el »•■*>> 
brt de la especie pmductora. 

Articulo 555. — La leche de Taca destinada al consumo debe 
írgiílenfrs carnctoístíeasr 

1) Densidad: comprendida catee 1,028 y 1,033 a Iót 



BOi.KTIN OFICIA!. 



auws. 20 Je sctiVinf»iT cíe 1971 



Página 25 



2) Matarla grasa: mínimo de 3,0 |>(M' ciento, limpia de I» leche. 

3) Kxlruclo ñeco no gnu»; mlnlino de ().:!!> por ciento. 

\) Anido*: comprendida entro M y :w Donde. 

6) Dcmcciiho crioscópico entre - 0.M5 y - 0,li7ü"C. 

Éiitos votares podrán ser modificados por los autoridades coni]M*teiiio4, .cap- 
tándolos o las peculiaridades de las distintas zonas del jmU, cuando estudios reali- 
zados rn Inn mlumon o las rlrcuniilouclos mil lo aeoiu.o Juran. 

Articulo SSlI. — Be considera leche inapta para ol cunnumo: 

1) La (|ue presente enlucieres físicos y oigouoléptlcos aiiorniulc.i. 

2) Ui que hubiese «Ido obtenida de animales cansados deficientemente alimen- 
tados, desnutridos, enfermos, o manipulada por jiersouai, afectados de en- 
fermedades Infectaron lm;li»us. 

3) La que no responda a las exigencias del articulo anterior. 

4) La que contuviere sustanciar; conservante» do cualquier naturaleza. 

5) La que tuviere ciiIukI.i-o. sangre, o hubiese nido obtenida en el periodo com- 
prendido entre los la días anteriores y los 10 dios siguientes a la parición 

5) La que contuviere sustancias Iónicos. gérmenen patógenos o un tenor mi- 
crobiano stiiK'i'lor al máximo establecido )>or la autoridad competente, to- 
xinas microbianas, antibióticos; residuos <lc iilogulcldas en cantidad supf- 
rlor al oiáximun admitido. 

Articulo 5.".7. — EnllímlcNC por X^vlir ccrtifituuia o Irf-elie higiénica, lu qur r»- 
tuu las siguientes condiciones: 

1) Proceder de establecimientos especializadas. provistos de jas mcdlou. higié- 
nicos adecuadas para el mantenimiento de los animales y dls|H>sltlvo<j 

nccáuleos para el ordeño, de conformidad al presente Código. 

2) Provenir de vacas bien alimentadas y sanas; la sanidad animal deberá con- 
trolarse en forma permanente, clínicamente por la Inspección Veterinaria 
Oficial y scrológlcft y bacteriológicamente, por el laboratorio especializado 
de la misma. 

2) Hcr recogida en condiciones asépticas. 

4) 8er enfilada Inmediatamente después de su ordeño y conservad.! u una tem- 
peratura Inferior a 6"C. 

6) 3er expendida en envases esterilizadas c inviolables. 
C) No contener más de 10.000 microbios batiales, por mililitro 

7) No tener mas de 2<i horas, a partir del ordeno. 
Articulo 550. — Se entiende por leche |KMterlzada. el producto obtenido a par- 

Mr de leche apta, proveniente de establecimientos con Inspección oficial de con- 
formidad con el presente y que ha sido sometida a loa ¿(guíenles tratamientos: 

1) Selección para eliminar las leches Inaptas o anormales. 

2) Higienlzaclón mecánica previa, por filtración y centrifugación. 

3) Calentamiento Ininterrumpido de ¡a leche a i¡3' - GG'C y mantenimiento 
uniforme en todo el volumen y en cada una dv sus partes, o esta tcnijiera- 
tura durante 30-20 minutos (pasterización bi.Jai 

4) En remplazo de la pasterización baja, |>ucdc utilizarse el sistema conocido 
como 3.T. H.T. (Short Time Hlgh lemperoture» o sistema de pasterización 
a placas ¡>or calentainleulo en capa delgada n 72 - B0"C durante 1G - 12 se- 
gundos u otros similares. 

1) Ademas de los sistemas de pasterización mencionados, la autoridad com- 
petente pxlrá autorizar otras procedimientos, sl-uiprc que satisfagan las con- 
diciones exigidas para lu leche pasterizada. 

0) Enfriamiento inmediato después del tratamiento térmico, liasta una tem¡>c- 
raluro no mayor de U"C. 

7) Envasiutu a baja teiiipcrutura en envases pcrJcctanicnte limpios y csterlll- 
r,i>.dos. los que no podrán ser abiertos sino |>or el consumidor. 

8) Iteserva a una temperatura no muyor de 8°C. 
Articulo Sfltl. — Lti leche imsteriuida del» responder a las siguientes cxIncucUa: 

1) No contener gérmenes patógenos. 

2) Mantener sin alteración sus constituyentes química'; y bioquímicos, con ei- 
ceiwlón de las modificaciones mínimas Itievllalilcs. 

I) No tener gérmenes del grupo Eschcrlschlu Coll v. además, en la dilución 1 

en 100 debe ser negativa la presencia de colislinlles. 
4) No contener mas de ÍOO.OOO microorganismos bunales por mililitro cu el 

momento de su recepción por el consumidor en los meses de mavo a octubre 

inclusive, y no más de «'00.000 en el resto cié] uño 
í) Retener flora ocldolúcllrn. 

0) Haber .ildo desprovista de Impurc/.us Incite:,. 

7) No lener más de 48 horas, a partir de su envasado y conservada en usina 
a no mas de 8°C. 

8) No modificar «preciablemente sus cualidades organolépticas 

9) Los controles sobre la eficiencia del proceso Industrial, tanto químico como 
bacteriológico, se harán sobre muestras extraídas en cada usina 

Articulo 500. — Entiéndese por leche conselatla o Modificad», la obtenida pre- 
ña pasterización, por congclaclún rápida a teiuiK-iatunus interiore!, a 0"C 

Prohíbese la venta de leche recongelada. 

Articulo 361. — Se entiende por Leche cso-nüiad* sin otro calificativo, la que ^ 
ha sido sometida a un tiatainlento ténnlco suficiente para asegurar la ausencia de ' 
gérmenes patógenos, de gérmenes loxlcogénicos. toxlnaí y de uiicroorganismas ca- 
paces de proilleiar en ella. Deberá innntencr su estabilidad v buena calidad co- 
mercial durante un periodo de llemtm suficientemente largo, ¿e expéndela en ^n- 
»a*cs aproljados jwr la autoridad sanllarla nacional, esterilizados v cerrados lur- 
niéllcaincnte. on los que se lndlcari el año y me* de elaboración. Podrán rotulas so 
«Ka dcsliniaclone.s que evidencien el sistema de esterilización empicado. 

Articulo B02. — Con las denominaciones siguientes se entienden: 

1) Leche (Icscreiiiaua o ilcsuialaiJa, la leche que previamente a su hlglcnizaciuu 
pasteurización o esterilización ha Aido sometida a tratamientos mecánicos 
autorízanos con el objeto de reducir la materia grasa 

Deberá responder a las exigencias de una leche apta v su contenido cu ma- 
teria grasa no será superior a 0,3 por ciento. 

Este producto se rotulará en el rótulo prlnciixil: Leche de sqrcmada o drs- 
natada, Indicando con cuacteres bien visible* ci contenido graso; ademis 
la Indicación de Pasterizada o Esterilizada, según corrcsiionda. 

I) Leche itarrialmcnlc descremada <> dcsnat;ida, m que por medios «iecánlco¿ 
antes o después de su higicnizuclón. pasterización o esterilización se ha re- 
ducido su contenido graso a una cifra comprendida entre 0.3 y 3 o'por ciento 
Este producto se rotulará en el rótulo principal: Leche parcialmente des- 
cremada, Indicando con caracteres bien visibles su contenido graso por- 
centual mí como también Pasterizada o Esterilizada, según corresponda 

I) licite liipcrKTana, la que de iwr si o por agregado de crema de leche antes 
o después de su hlglcnlzoclón. pasterización o esterilización contenga no 
nicno.» de i ni mas de 5 por ciento de materia «rasa ' 

Este producto bo rotulará en el lótulo principal.' Leche hlperninsa Indican- 
do cotí i curnclcrc» bien visibles el contenido graso porcentual, asi como tam- 
bién: Pasterizada o Esterilizada, según corresponda 

4) Ltche coi, crema, la que antes o después de su hlglenlzaclón. pasterización 
o ejtei'lllzncloii tic ha adicionado de una cantidad de crema suficiente pora 
que el contenido graso total no .sea Inferior a por ciento 
Este producto se rotulará en c! rótulo principal: Leche con ¿rema indican- 
do su contenido porcentual de grasas, además de: pastcrhnda o esterilizada 
según corresponda. ' 

jh.-.^l" 10 " 10 í 03- ~ tjCchc «constituida, 3e entiende por leclie rcwnstltulda al nro- 

rf« t °wr°í <6 "» , qU0 / C , Obl ' lcnc P 01 ' un l'^cdimlentc adecuado de üteorporacíón 

S,f.n,i?,M C H^ n n P , < ? 1V0 ( . c, ; , i cm " ,,!uclnl ° tolaH"cnU! descremada), de una cantidad 

ruflclcnto do agua potable para obtener un producto que presente caract "rls icos 

ttelCM y qu míe» fllinllares a las de la leche llulda corr^cswntu^ute C " acUrmlCM 

ÍÍ.mmÍI 1>cn " IUda í n , elaboración y expendio de leche reconstituida en todas 

nqucllns rechines del país en que no se disponga de la suficiente produce?, n 

de leche fluida pnra el consumo de la población' pioautcion 

b) ií*» P^"] lM l lud .us t ' , lnlcs claboradoros de leche reconstituirla no podrán re- 

elbir tajo ningún concepto, lecho fluida para procesar; 
•) Queda prohibida la mezcla do leche fluida con lecho ■ccunstltuldv 
d> La lecho reconstituida destinada al consumo humano deberá ser mterlzi- 

nue V 7 tJK* tCr ri 0r , , V C,,U! r l círi ^ r ^- cumpihnentaudo as uA",.ku ¿xlgei ct' , 

.i Wt Ic . Ch( ; ñuiál \ P»*t«urlzn<Ift o esterilizada; ""•«"•<- cxi^uiun, 

' E í w J 0(,uct0 se rotulará: "Leche reconstituida pasterizada" SI ^e huiro-,. 

elaborado con leche en polvo Bcmkloscremada ó , ese "macla 'dt lo.1 • 

constar en Ir. etiqueta principal jabada , luU.cr'On i? w,,o ¿i í.,y"-. - \ 



contenido iiorcenlual de malorla irroM, nal como también Ja UidioaoUhM 
Piutlcrlzudu. o Esterilizada wgcún correspundu. 

Articulo Wil. •- tic eiillondo por loche him»iffrnrl/ada, la que onl»» o despuó* 
de su iMsterizaclón o esterilización ha «Ido Uutada de manera tai que asesure I» 
partición de lo* glóbulos grasos cu forma de que por reposo durante no menoa do 
48 horas, no muestre una separación visible de la crema y que o) por ciento d« 
gr,4!iai, de Ion KM) mi do la parte HU|ierlor dé un volumen do USO mi colocados cu 
una probeta de esta capacidad, no difiera «u utas del 8% del contenido graso totai 
del rcslo, clcjspiic.1 de su mezcla y agitación. 

Articulo SC5. — La leche certificada y la pa«teurlzada debe ser expendida, 
en envases de vidrio, papel o cartón piuaílnado u otro material aprobado pot la 
autoridad iiunllurla nacional. 

Lr.s tapas de los envases deben ser Inviolables y proteger el borde del colleta, 
uw alxrluias de los envaso, deben ser de dhneiLsloncs tales que permitan su «er- 
ícela hlgleiilzaclón. 

El CH|K'iull<¡ elv leche higienizada destinada a hoteles, confiterías bares y si- 
milares. hohpUnlea y establecimientos winltarlos. debe realizarse conformando ion 
requisitos que establece el presente en lo referente a "Usinas pastcurlzadoi os ao 

Los tunos utilizados como curases i»ara lu ieciie. dclivn oslar iicríectamciiUl 
Lsl.ifn.dos cu su Interior o ser de acero Inoxidable, aluminio u ouos niateriuleii no 
atacables por la leche; tener tapas de cierre reglamentarlas y estar en buen estada 
de higiene y conservación. Deben llevar un precinto de seguridad. 

Articulo 5GG. •- En las localidades donde no »: realice el expendio de lecho 
sometida o procesos de hlglentzaclón, lo venta deberá hacerse en envases quc i»a~ 
rantlcen las condiciones sanitarias del producto. 

Con excepción de la producción de los tambos íHovccdorcs de icchc certlflciKi*. 
so prohibe la vento de leche recién obtenida del animal. 

Articulo 567. — Con lu denominación de l«he cutera desecada o detlildrataU» 
o mi jniIvo, m' entiende el producto obtenido por dcshldrotuclón de la leche com- 
pleta con destino a la alimentación humano. 

Debe ser de color ligeramente amarillento, en polvo muy fino, uniiormc Ua 
grumos ni sasiauclas cxlraAas macro o mlcroscóplcnmciite visibles con olor offra-. 
dable <iue ivcuerde al de la leche fluida; no rancio y nln olores extraftos. 

Ucconslltulda con la cantidad convonlcnte d«t agua destilada (12 5 g y agua 
hasta 100) debe ser ligeramente acida al tornasol y presentar un pll de 6.6 a 
pll 7,0 medido a :¡0"C. 

La acidez no .será suprior a l.C « i>or ciento expresada en ácido láctico- la so- 
lubilidad en agua destilado a 20°C y a 50«C no será Inferior al 99 por ciento 

El contenido de agua no será suprior a 3,S por ciento, los lipidos totales na 
menores de 24 ixt ciento, los próildos totales no inferiores a 2S por ciento lu 
sustancias reducteras en lactosa no menores de 30 |wr ciento, las cenizos a S00- 
&00"C no mayores de G i>or ciento. 

No deberá contener sustancias grasas extraflas, excc]iclón hecha del arjrcirada 
a la leche n clalK-rnr de una cantidad do lccltlna tecnológicamente recomendable- 
no contendrá glucldos ni prótldqs distintos a los de la propia leche. No deberá con- 
tener sustancias conservantes, colorantes, estabilizadores, antloxldantes antiblótii 
coi, etc., iu.1 como tampoco metales contaminantes en cantidad superior a las per- 
iii tkas en el presente Código. No podra contener residuos de plaguicidas en can- 
tidad superior a loa límites admitidos. Debe presentar ausencia de E. Coll (fecal) 
bacteria* patógenas y toxlcngénlcas. No contendrá bacltuian collformcfl en cantidad 
S ,"'™L"," I ', P1 ! 1, gramo de leche en polvo; el cultivo cu placas no mostrará máa 
de JO 000 bacterias jwr gramo de producto y en la leche reconstituida, el minien» 
de microorganismos no será uwyor de quinientos mil (500.000) por nillUitro 

Este producto se rotulará: Leche entera en polvo, leche entera desecada' o te- 
che entera deshidratada. Ea optativo la mención del sistema utilizado poro la 
desecacliin En el rótulo deberá consignarse su composición química porcentual:. 
la forma de reconstituir liara obtener la leche fluida correspondiente- la Indica- 
ción de que debe mantenen» en lugar fresco, acco, oscuro y recipiente cerrado; qu* 
debe ívconstltulrse con agua hervida. Mea y aho de elaboración 

Articulo MU. -- Con Ir denominación de Leelir en polvo parcialmente dencrc- 
irnda o ih.Ivu dp leche jarclalmcnte d«M¡rcn»ada. se entiende el producto obtenido 
por dcshldratuclón de la leche parcialmente descremada. Debe responder a lu 
hkn"tadu ir CaS U!ylCM y CKlecnc,M nñcroUlolóKlcns de la icchc entera dcs- 

Jji acidez no ¡ciá mayor de 1,0 por ciento expresada en ácido láctico- tu con- 
tenido de agua no mayor de 3,5/100 g; loa llpidos totales no menores de 10 ni uiá- 
yorr-i de 13 por ciento; los prótldos totales no inferiores a 28 por ciento; el cou- 

i^^Si.' dSííSiSí. l0 tenta R lM ,nlsn,ft8 CKlscnclas cstoWccld « P« «■ 

„„,-í: S ^. p, t <XÍ ll Ct0 K rotulaxü.: Leche parcialmente descremada en iwlvo, o lecho 
paiclo monte descí ornada deshidratada o polvo de leche parcialmente descremada: 

ícehe eute,a ,C en wZ*™™ C " Cl r6tU, ° ^ miSm&S ™t> rcsloM * «»«W M para 1» 
Articulo 569. -- Con la denominación de Leche dcscrenuida en jmlvo, o polvo 
íí Xnc^i^^ * e »" c »^ •> l^ucto^uo 

lógica la rU K C e^tera M en m Sv 1 o S . c ™*««l«. físicas y exigencia* bacterio- 
I a acidez no sor» superior a 2 g por ciento expresada en ácido láctico' el con- 
tenido en agua no superior a 4 por cíente; los llpidos totales no mayo "de iZ 
ciento: los protldo» totales no Interiore» a 33 por ciento; los glúcidoí T reductores ££ 

yorcfd°e 8 C V" C cTente° ^"^ * " '** C,Cnt ° * laa « ¿nteas a SW-M^C nTmt- 
leJ,rc"itera U 'cn^x,l I vo bCr& reS,>0ndcr a ta mtanBS «l G cnclas establecidas para i» 
Este producto se rotulará: Leche descremada en polvo, o polvo de leche dea, 
cemada o leche descremada deshidratada. Ademas, deberá consignarse en el r*T 
i .'.^. l f U n qUC lM m , u 1 c r ,ore » y con caracteres bien visibles, la! m smas expral 
slones c Indicaciones exigidas para la leche entera en polvo 

r i ,^a ? U '\ dcsl t lldl ' oUdM *° enVM "»n en recipientes impcrpicablcs a la liw 

7 W,f T!U:1 ° ° C0n , eM lncrte ""'^««"i «« cierre hermética 

Cuando el envase sea de material sintético permeable a la luz deberá incluir- 
se en otro de material Impermeable a ella, el qíio llcvwa i nprwo o adlicr do íá 
ro.ulac.on completa, y cuando cl material del envase primarlo S solo ^cvcmeii! 
te permeable al aire, en el rotulado deberá consignarse la fecha dcroSdmteK 
que no será mayor de ciento ochenta (100) días o partir del momento Z w k£ 

\Zu* Ó ^, C, \ 0l m \ úc , tXB . Urs * d0 tech0 ««"descremada, la íceni ? de vcnctolcnto 
l»drá extenderse a doscientos cuarenta (240) dias. vcncunicnMi 

Articulo 570 - Las leches en polvo que satisfagan las exigencias cstablccldaa 
P.-ro que presenten una solubilidad menor, podían ser utllbtadab en ta Xboraclóa 
de diversos productos alimenticios. c Ja claD «racioa 

Articulo C71— Con la denomUiaclón de Leche evaporada o concentrad» oo 
entiende el producto obtenido por evaporación parcial k preílón rodS o do? 
otros métodos BUlorlzados. del agua de la leche entera que conforma MeS adnniSZ 
del presente Código; envasada herméticamente y csterUlzoda exigenciM 

,;„ fu l l x , c ° t ^Ü KC,fv uo üleuor d0 x »°r ciento y el contenido graso mínimo 
por cíente". ^ ^ ^ d ° CXtrnCt ° " cco y matcrl¿ ' » rasa ™ «rt «t^ 

Este producto x rotulará: Leche evaporada o lecho coneentrnda v „ -„„.i- 
fiará con carnclcrcí, visibles la cantidad de £2 ^otTnc^nolgrcLtv^^t 
tener un producto eqiilvulcute a la leche fluida normal. ° agregar para ou- 

Attliulo 572. - Con la denominación do Leche parcialmente descremad» 
evaporada o «oncc.itrada y la de LeeUe descremada evaporada . ■ coneeX.-íf « 
entlenaen los productos obtenidos por evaporaclto pardal B T presión ^ «ducIS; ^ 

Este-j producto; se rotularán: Leche parcialmente descremada evaporada I«- 
cm descremad a evaporada. Ademas, se consignará en el rótulo con carácter^' £ 
yWj.e s . la cantidad de agua que es necesario agregar para obtener lilcZttcÓmS 
' Huida correspondiente y cl contenido «raso de lo leche resultante «con** 
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Articulo 573. — Con la denominación de Leche Condensad», se entiende el 
producto obtenido por evaporación parcial a presión reducida o por otros inélodas 
autorizados, del ugua de la leche entera adicionada do sacarosa o de uno mezclo 
de sacarosa y dcxlrosa o azúcar Invertido, siempre que estos dos últimos no sean 
supwlorcs al 30% de la sacarosa. Debe contener no menos de 7,3 por ciento dc 
materia grasa de ln leche y no menos de 27 por clc:ito de extracto seco de leche; 
no meaos de 7,2 por ciento de proteínas y no más de 30 por ciento de oiruo. 

Ente producto bc rotulara: Leche condensoda o lecho ccmdcnsodo azucarada. 
Cuando los azúcares agregados sean superiores a 25 por ciento, deberá declararse 
con caracteres bien visibles en el rótulo, asi como ln manera de reconstitución 

Eilc producto deberá cx)icndorsc en envase hermético con fecha de elaboración, 

Articulo 674. — Con lu denominación de Leche descremada condensóla, se en- 
tiende el producto obtenido por evaporación parcial a presión reducida o por olios 
métodos permitidos, del aguo de la leche descremada a la que se ha adicionado 
do bosta 47 por ciento de sacarosa. No debe contener menos do 24 por ciento de 
Baterías sólidas de la leche. 

Esto producto se rotulara: Leche descremada condensado y conHlrcnará con ca- 
racteres bien visibles la forma de reconstitución para obtener un liquido con el 
«MilcnJdo proteico Igual al de ln leche Huido correspondiente 

Se expenderá r.n envases herméticos, con la construida de la fecha de ela- 
boración. 

Articulo 675. — En los leches cvo|.'oradoG a:il como en las leches condennados 
queda permitido el empleo de los . siguientes estabilizadores: fosfato dlsódlco, cura- 
to trlsodlco, cloruro de calcio, bicarbonato sódico, aisladamente o en mezclas en una 
cantidad no superior a 0,10 por ciento de producto terminado. 

LECHES ACIDAB Y ACIDIFICADAS 
Articulo 570. — Con la denominación do Yoghurt > Yohurt, se entiende el pro- 
ducto obtenido por coagulación de ¡a lecho de vaca, cabra u oveja, entera, totol o 
parcialmente descremada, previamente hervida o pasterizada, por medio de bacte- 
rias lácticas especificas (Thcrmobaclcrlum hulgorlcun y Slrcptococcus thertuo- 
phJlus>. 

Debe presentar unu acidez comprendida entre 0,35 y 1.5 g. por ciento expre- 
sada en acido láctico. 

Este producto se rotulará: Yocliurt o Yohurt si provlcncu de leche enier» o 
Yoghurt parcialmente descremado o descremado, según eco la materia primu em- 
pleada. En el rótulo debe figurar la fecha de vencimiento. 

Articulo 577. — Con la denominación genérico de Yoghurt de fantasía, se en- 
tiende el Yoghurt al que se ha aereado durante el nroceso de elaboración o pos- 
tcriormcnio, frutas Irescns en conserva o conservadas, u otros productos permitido--- 
por el presente, asi como aromas de uso permitido. 

Estos productos se rotularán: Yoghurt con (Indicando la fruta) o el agregado 
correspondiente. Yoghurt con sabor n (Indicando el aroma agregado). En el ró- 
tulo dobc figurar la fecha de Tcnclmtcnlo del producto. 

Articulo 570. — Con la denominación de Kéfir, se entiende cj producto obteni- 
do por coagulación láctica producida por le* llamados granos dc Kéfir, de la 
leche entera, hervida o pasterizada, dc oveja, voca o cabra. No debe contener mo- 
nos dc 0,D ni mas dc 1,5 por ciento dc alcohol y una acidez no superior al 0.0 por 
ciento para el Kcílr débil, ni más dc 1 ix>r ciento para el Kéfir fuerte, expresado 
en ácido láctico. 

Este producto se rotulara; Kcílv débil o Kéfir fuerte, ocKún proceda, indicando. 
a su vez, la eln.se de leche empicada y la fecha de vencimiento. 

Articulo 07D.*- Con lu denominación do Leche JclUófli.-i, se entiende el pro- 
ducto obtenido por adición de 4 a 4,5 mi. dc ácido láctico siruposo (D: 1,7) por 
cho entero, parcial o totalmente descremada previamente hervida o esterilizada 

Este producto se rotulara: Leche acldóflla, Indicando el tipo dc leche em- 
picada. 

Articulo 6U0. — IHillermlIk: se entiende con este nombre ol producto obtenido 
por acidificación bncterina producida por cultlv03 seleccionodos de Strcptococcus 
laclls y StreplococUR crrmorls sobre lcclio descremada, pasterizada o esterilizada. 
Bu acidez expresada en acido láctico calara comprendida cutre 0.0 y 1.6 por ciento 
y su contenido en molerlas irrn.-.iu» no mayor de 0,0 por ciento. 

Este producto so rotulara: ButtcrmiUc, Indicando la fecha de vencimiento. 
Articulo 581, — con la denominación dc Leche acidificada, ae entiende el pro- 
ducto obtenido por adición dc 1 a 4,5 mi do Acido láctico siruposo (D: 1,7) por 
litro do teche pasterizada, entera, parcial o totalmente descremada. 

En la rotulación do oslo producto deberá haoerwi constar cu el rótulo prin- 
cipal el contenido porcentual dc materia grasa. 

Articulo 582. — Leches choeolnleodaí o achocolatadas: Sou ios productos ela- 
borados con leche entera, total o parcialmente descremada, bomogcnclzodo o no, 
adicionadas de cacao no dcngriviodo, azucare» (iiacuroHO y/o doxtiosu) y/o miel, 
con o sin el apegodo dc sustancias aromatizantes autorizadas, con o sin la adición 
do sustancias permitidas para la estabilización do loa suspensiones. 

El produelo delira expenderse eslcrlllzodo c Indicarse el Upo Uc lecho em- 
pleada. 

ÜUEUCXJ LACTEütí 
Articulo 553. -Con ln denominación dc Burros <Je lechería, te entienden los 
líquidos formados por parle dc lew componenten de la !ccl«i, que resultan dc diver- 
so* procesos de elaboración dc productos lácleos, a saber: 

1) Suero de queso: es el liquido residual dc la elaboración do quesos. 

2) Suero dc manteca o leche de manteca: ca el liquido resultante del batido 
que separa la materia groou de la crema. 

3) Suero dc caseína o suero verde: es el liquido resultante de coacular la 
leche desnatada por ln acción del cuajo, o •[<" precipitarla por la acción 
dc ácidos diluidos. 

4) Suero de rlcolla: et el liquido resultante de precipitar por el calor, cu medio 
acido, la lactoalbúmlna y la loctoglobullno del suero do queso. 

En los casos en que el suero resultante dc la elaboración dc un producto 
lácteo fuere expendido íuern de! establecimiento donde so obtenga, su transporte 
no podrá efectuarse en envases utilizados para la leche, 

Queda prohibido alimentar animales domésticos con sueros dc lechería que no 
hayan sido pastourizndos, exceptuándose dc esta exigencia cuando en el prcxso 
de elaboración de que provienen uc haya aplicado uno dc esos tratamientos 

CASEÍNA 

Articulo 504. — Con el nombre dc Caseína se entiende a las íoí lo- proteínas que 
oe separan por acción cnzImiUlca o por precipitación en su punto lso-clcctrlco 
(pH 4.C-4.7) por acidificación dc la Irche descremada, convenientemente lavadas 
J desecadas. 

Cuando la caseína se obtiene por medio del Lab-fermento (poracusclno) r,e 
ln designo e.omcrclalmentc como caseína al cuajo: cuando se la obtiene por preci- 
pitación acida, se la denomina "caseína al óxido". 

La caseína se presentara en forma dc un polvo blanco sin olor ni sabor, eon 
un contenido en humedad no suprior a C por ciento, ni mas dc 1 por ciento de 
Srrasas. 

Insoluole en alcohol, éter- prácticamente disoluble en agua. 

La caseína acida desecada se disuelve en soluciones dc hldróxldos alcalinos o 
alcallno-térrcos. 

CHEMA 

Articulo 505. — Con la denominación do Crema o Nata dc Leche, se entiende la 
parte dc ln leche rica cu materia graso, quo se separa por reposo o por centri- 
fugación. 

Articulo 58G. — Con la denominación de Crema nomoRcnelzada bc entiende 
la crema sometida a un procedimiento mecánico a Un do 6Ulxllvldlr los glóbulos 
grasos y hacer que los mismos se encuentren uniformemente distribuidos en todo 
el volumen y sin separación visible dc la capa dc malcría grasa, cuando se man- 
tiene en repo-o durante un tiempo razonable que nunca será menor dc 48 horas. 

Articulo 5H7. — Las cremas destinadas al consumo deben responder a los si- 
guientes rcen.'M'. s 

1) ■\eidc-,. iiy f.upcnoi u 02 por ciento calculado en acido láctico. 

2) Haber '.Ido pastcurlzadas medíanle los simúlenles procedimientos: 
Pasteurización baja: 30 minutos como mínimo, a G5'C. Pasteurización alta- 
30 secundo.-, como mínimo, a 72"C; y. en amlios casos, «mirlamiento Inme- 
diato a temperatura que no exceda dc 0°C, uno vez cnrtuu*ór 



consignarse en los rótu- 



l'ara las cremas se aplican los siguientes línillca onctorlouos por mlUlliror 
de mayo a setiembre, cien mil; dc octubre a abril, trescientos mil. 

.'' Autorizase la esterilización dc loo cremas, debiendo consignarse en le 
los esta operación. 

■'.> Las eremos par.lcurizadas y esterilizada» deberán expenderse en envaso* d« 
cieno reglamentarlo. 

Articulo 506. — Queda expresamente prohibido el expendio de crema crudo. 

Articulo SO). — De acuerdo al contenido en muicrln grasa, la& oremos se closl- 
llcarím del modo siguiente: 

Crema delgada: la (iuc contieno 1U a 3J,9 por ciento dc grasa dc leche 

Crema: la que contiene de 34 a 48,9 por ciento dc grasa dc leche 

Crema doble: la que contiene mas de 50 por ciento de lírasa dc leche. 

Estos productos deben rotularse según bu clusiflcaclón y consignar con c&rao- 
lx:res bien visibles su contenido porcentual dc grasas. 

Articulo 690. — Con la denominación do Crcnut dc leche en polvo, Crema en 
polvo, Volvo do crcnuí dc leche, o l'olvo de crema, se entienden los productoa obto- 
nldos por deslildrataclón adecuada dc -Cremas delgadas" previamente pastcurlzo- 
das y/o homoKcnelzadas. Se admite el agregado a las cremas do partida de mouo- 
ITlIcórldos en ln proporción máxima de 0,6 )x>r ciento sobro materia craso, lecltlna 
dc uso alimentarlo en la proporción dc hasta el 0,5 por ciento do los sólidos totolea 
dc la crema, asi como los cantidades mínimos de lactosa, sólidos do leche o casol- 
natos de sodio o potasio neecsurlos pora mejorar las característicos del producto 
reconstituido. 

Este producto se rotulara: Crema dc leche en polvo. Indicando en el rótulo la 
forma dc reconstitución y el contenido graso del jjroducto reconstituido. 

Las crema* d c leche en polvo presentaron un valor máximo do humedad do 
1,0 n y contendrán mire 50 y 75% de grasa dc lecho So expenderán en envases 
quo nscBurcn la prcícrvnción higiénico y lo dc sus caraclcrlsllcna • organolépticas. 

Articulo 691.— Con la denominación dc Crema acida, crema cultivada acida o 
crema cultivada, se entiendo el producto obtenido por acidificación mediante la 
acción dc cultivos puros dc bacterios lActlcas seleccionadas sobro ciemos dc lecho 
tiomogciiclzodaa o no, pasteurizadas. Presentaran una acidez no menor dc 65 % 
expresado en ácido láctico y se expenderán en envases que aseguren la preserva- 
ción higiénico y la tic sus característica» organolépticas. 

Esto producto «c rotulará: Crema acida, crema cultivada acido o crema culU- 
vado. 8c Indicará, además, en el rótulo el contenido en motcrlo grasa 

Articulo 502. — So prohibe el empleo do la palabro crema, paro designar otros 
productas, con excepción de los expresamente autorizados por el presente 

DULCE DE LECHE 

Articulo 5DJ. — Hijo lu denominación dc Duloc de Leche, se entiende el pro- 
ducto obtenido por concentración dc leche mediante el color, a presión ambiental 
normal cu lodo o parte del proceso, con o sin agregado do crema de leche, ambas 
frescas, limpias y aptas pora el consumo, con adición de sacarosa en proporción 
no mayor del 30% de aquélla, aromatizado o no con vainilla, iralnlllina u otros 
dc uso permitido V <:1 agregado de bicarbonato de sodio en cantidad tecnológica- 
mcnU- adecuada. Debe presentar no más dc 2 % de ccnlnu a DOO-650'C, un mínimo 
dc 0% dc molerla crasa de leche y no menos de 20% de componentes sólidos 
de leclic. En la rotulación de los envasen que contienen dulce, de leche, deberá 
consiRiiarsc mes y alio do cluboraclón. Podrá sustituirse parcialmente la sacarosa 
por dextrosa, hasta una proporción de 30 gramos por codo 70 gromos do sacarosa. 

Queda expresamente prohibido c) empleo de otra» sustancial! grasas distinta* 
dc las de la leche. 

Este producto se rotulará: Dulce de leche. 

Articulo 594. —Entiéndese por dulc* de leche con arcmu cj, producto obtenido 
por concentración dc leche y R7.úcar adicionado con no menos do 6,6 % do crema, 
puulemlo aromatizarse con Misionólas autorizados. No dobc contener mis flo 25 % 
clc ^ n ^ ln ', nl r?,^ t,c , 2 ' % * cenizos, y no menos de 12% do matcrln grosa de lecho 
y 31 % de sólidos dc leche. 

Este producto se rotulará: Dulce dc leche con crema. 

Articulo 590. — Enlléndecc por Duloe de leche muelo al duloo de lochu adicio- 
nado dc productos tales como: miel, coco, cocoo, chocolate, almendras u otros auto- 
rizados. Los sustancias agregodon no deben representar más del 46 % del pro- 
ducto totol. ■■■'' 

Este producto se rotulará: nuleo dc ler.he con (miol, coco, como etc.) setrUn 
ciiirejipnridii. ' -»»«•• 

MANTECA 

AiUculo ¿i)0.— Cuu U denominación de manteca (o numtcqullla pata la ex- 
portación) so entiendo el jircxlucto obtenido por el batido y omo»ado U otro pro- 
cedimiento autorizado, dc lo crema extraída directamente do la locho y pastorizado 
dc conformidad a los técnicos previstas por el presento o las quo «o autoricen 
en el íuluro, previo proceso de maduración biológica conveniente. La manteca O 
mantequilla debe responder a las siguientes características: No debe contener ma- 
nos do B2% dc motarlos grasos propias de lo lecho; no más do 1U%,do asuo ni 
mns de 2% dc sustancias proteicos y glucldlcos do io leche. 

Ente producto se rotulará: Manteca o mantequilla i>ura la oxpoiUiclón con 
caracteres Impresos de color ar,ul. ' 

Articulo 507. — Entiéndese por Montcvn taluda v ¡Alunicen u-xucarad» las adU 
clonadas dc luista el 5% do sal común o llanta un 10% de sacarosa, respectiva- 
mente. Esta adición debe consignarse en los rótulos. 

Articulo 598. — Lo manteca ya elaborada quo se someto u un procedimiento 
completo dc mezcla, ivlrcodo, lavado y amasado, con el objeto dc mejorar su calidad. 
bc deberá cx|>cnder con el nombre do Manteca reninasado (Procesa butter). Ex- 
ceptuose dc eslo dciilcnuclún la montóco cloborodo con bajo indico do humedad 
lüii a su conservación y luego rcelaborado para su expendio y lo renmasada previa- 
mente al fraccionamiento. 

Articulo 599. - Para la clasificación de la* móntenos se aplicará la sluulenU 
escala de punios: «"«««.»«•• 

Sabor y aroma & n puntos (máximo) 

cuerpo y textura 26 puntos (máximo) 

?.°\ or , ; 10 puntos (máximo) 

jalado o sin cal 10 puntos (máximo) 

i íesoninelon y embalaje c puntos (máximo) 

Total loo puntos i máximo) 

Uu iiüuiickiu; que iuj,ioiuian n las cxl|[nnclnj: del présenle. scgOn el puntaje uua 
obteii|;nn, ce closlf lemán como de: 

Calidad Extra, cuando reúnan 92 puntos o más 

Calidad Primera., cuando reúnan 89 a DI puntos. 

Calidad Segundo, cuando rcúnon 85 a 88 puntos. 

Calidad Tercera: cuando reúnan menos de 85 puntos, debiendo ir ocompoílada 
de lo leyenda: "No apto pora consumo-, o bien "Poro uso do cocina". *"*"""" 

Queda prohibido otra designación dc calidad que no responda a la escala y 
puntajes mcnclonadcs. *•.«■»» «wuia j 

ma í c rtlcul0 600 -— £f0 autorizan los siguientes operaciones en lo elaboración da 

1) Adición u las cremas en la maduración, dc cultivos do fermentos láctico* 
seleccionados o adición de leche magra acldlXicodo por dichos Icrmentoa 
y otros productos aprobados. ™ 

2) Neutralización de los cremas con sustancias autorizados (bicarbonato do 

sodio) . 

Articulo 601.— {¡c consideran mantecas Inaptas loe adicionadas do dlacetOo 
bonlflcadorcs, fermentos butilcno-gllcóllcos u otros que no correspondan a te Mé- 
licos definidos en el articulo anterior. 

i i3 rU . cul ? . G0 , 2 -- £c entiende con el nombre dc manteca do roero, a la manteca 
roclón n dc'qu C so ° p£Xclalmcntc ' con « rasa «traída del liquido residual do la elabo- 

f ' "¡Pendió de manteca dc suero de queso, sin pasterizar, sólo puede erectuarso 

con la advertencia: "Apta para cocinar". "No debe consumirse" "tcmarso 

„,r^, r „ UcUl ° G03 -- £n expendio dc manteca se hará en envoltorios do papel tmper- 
rmablc, opaco o transparente, dc color blanco o verde clorofila, o en cn^aics cemdM 
de^vldro, plástico u hojolota cou barniz sanitario Interno , a .baso uo^ustanems Sí 
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1 ara consumo dilecto do manteca cu coiinierlai). inar.llcrlaa u 0U03 do Igual 
tadolc, so permitirá el expendio cu bloqueo do a 2i kilogramos neto, euvmmd» 
cu caja» o cajones do madera inodora, debiendo usar papel impermeable iiuo evito 
el contacto del producto con las paredón del envase. 

Articulo (i(M. — Lu Indleucl6n do la fecha (mea y ano) de cnvasamlcnUí dc la 
manteca de bu hacerse con caracteres ircrforndoa ei; los pápele» de envoltura o 
celauípada, cuando el exaudió se lilclcrc en latau y cuando se envase en cajones. 

QU1SÜ03 
Articulo 005 —üu entiende por Queso, el producto fresco o madurado obtenido 
por separación del .sucio de la leche onlcru, totul o parcialmente descremada o del 
oucto do queso, coagulados por acción del cuajo o de enzima* .especificas o Uc 
ftciaoj ornan eos permitidos, con o sin la adición de sus lancina colorantes autorlza- 
amortóaUo°. «lí»-t--fcuüo de otras producto* alimenticias, especias o condimentos 

Articulo GOB. — Los quesos deberán claborar.se con leche pasterizada- oxcculu'in- 
uosc loa denominados de pa-sla dura, masa compacta, desmenuzabas o fonS y de 

^'L COl \ ? io 1; qUC " (M ",'" 1 ¡xl ' «--"""«nulos con h !C hc sin pasterizar, u condición o 
<4UC nea obtenida en pcrlcclas condicionen hlKicnlcaii «"luición ur. 

■lon^ tlCUl ° (iÜ7 -~ Kn '" <*dx.raelón de quesos ue admiten las Úfenles opera- 
" ICZ^MMo ,,1U ' tlal Ü ° hl ' U:IU " / ' " r0 " l!l " e 1U 1CC),C <:ün Mllc; - «l^«l''«a 

3> "Ciclón déla ^^ , " 11 - UC awuro ** '" teto ' l """ l ' ü •«'* "— 
3) La adición de .sal en cantidad IccnolÓKlcamctHe adecuada 

c^iíoradoa. 11 " dlriUüS y íost:lU *> ulcnllni» como fundentes en los ouchís re- 
6> (le' ( íi!c.íó k '° dU Cl " llyW1 lk ' bntlc,,,ua "P^ophubus de acuerdo a lu vnrlcüaU 

«) La siembra con esporas do hondos pertenecientes al tliw l'cnlclliluní puta 
Jas clases de queso:, n <|uc normalmente correspondan. "•»""'»■ I'^a 

l I a '•¡.'Üi'ma'Í, V C " I '"'" ; ' "1'ropluda.s al Upo do «iucoo u elaborar. 
» La adición de condimentos o especias autorizadas por el presento Códiiro 

10> I^rreduelr 1 ),/'/) 1 ; 1 ' 1 T »"? ln ' < C0 °. '"«/"«> «'« »>l'alo de sodio o pot.udo 
11) la udir Un i, ./nr "^ Ó " ll °, " J(X \ cunnuo M «"««««tere necesario. 

U) « w«£ ;¡í br i : , ou!;^^ ü Kía , ' i,i;uIUiifi tíe m,sm ^ m >*»" iu *«. 
U} & T52S bíaíuiá: 1 cortoa ° c ^ nn ' dc re — ° » ,i » wo »«. «» »«* <^- 

14) La aplicación hobre la corkv.a o caucara de a,x>lü: do lino u oíros acclU< 3 

" ; S'cXS^Sola^^^c^S " C Wn,i J>lira I!,S «^ «* " 

16) rUado.s UUlnCl6 " <l,VU ' : * S :>1 " C ° rkV - ft) Cn : ' 1VC0<) «^ «»«l«rl«¡c t plú.stlcoD auto- 

17) El cnvftsainlcnto del queso íraccloniulo en continentes dc nmU'rlul i.'.Vifm 

^^^^¿^xjzttzissZZ 

2 (.riwoBj los (íUl . eontemean míes de 40% v liuin 50 0% 

J> .SrmicMJKis: Los que contengan entre 25 'y 30»';, ' 

B) lír "lüüí; C 'i m,Ulü co 1 " U! '!^ a " '"'''■" "e 10 % y Uasla 21,0 ■.: . 

lUOtef. cíííSitarr ° " ' lllU M K ™ 10 UC " » lwlum «='»n y "1 conu.nido de agua. « 
1) Q»cm W dc paMa bbu.da o ,«„» frem*: con amoMmadamentc el 00% dc 
3) Quc-io^ de pasia M-mi.lum: con aproximadamente -10% de uiua 
Ari S, e pi , , l' U 'V ini: co " «"«oxlmadamcntc el :i0 7 de a -m 

•o P un"¿;" Iü 0l0 - V ™ >» •■«""«tetón de lu, queco» ,.e apPeara'r" (; ul, il( , ^ ulll 
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Kidxir y uronm . . 
CiieriK) y textura 

Color 

l'reueutaclóii 



•ITj puill-o.s 

^0 |)unto). 

1T> punlrvt 

10 punluv 



3/ 6CKün el puntaje uc clai.lllcarán: 
Calidad Exf.ra . . . 

Calidad Primera ......'. ir? ., !m"V, 1u 0ü 1 ' l """ s 

Calidad GcRunUii . . "? * * 4 . 1,u " °-' 

Calidad Tercera UB a IIU punlo.i 

'" ••■ ">L'no:i de UI> puntos 

» p rr¿CTuSL , r,ír„5a¿°rs a s;.« ta „ 
í!S S =,s-s,»-™. v . s ™:«!:£s^ „ 

" bían,r CünlC,,í5im toatr1 "" l' al ^»«« » toxlccénlca:, o toxina, mico-. 

1} ^lc^^CaS.,ffi ,,lUM,,to IW ""^ «»«•■ ^-'"— nte dcü.u, 

múxl.uns tolerada" l»l"KUlcldiu en entidades sujicrJorca a Ia< 

eflü^s^S.te^rimlu.^^ 6 " "° lM " ,,ctw dc '^ " f -^'-'- de conrormiaad 

«o ^b" ü io"e,™ : '' Cl !,,üdUa ° - ™^^ — ;a cortea; en cuso contra 

«. SSHbloio'f UrM: í ' Cr " li, »>'-^ ^'"V '« «n-fcaí co„ tinu especial y cara, -le- 

a.»!5?,« l0 O ™K, w; 1 ^»^ ¡ ,Ubl 1 mi ° lilb " tl « )0 t0 " >^>« dc ouo-, 
tiarec cn cl rótula <IC Vnta - la ° lno «'"ferina prlma.s d.^beran denyn 

«.i ¡Sc^.^e^.ído n;!u^: ü ;, c Scío Kiaíu.. , Sí iuB , rt i c " r^ «»•"•«• 

«1 número dc certificado uitori/ -,iitc : ox^H id , ,Í , C,1 , l V ?laborador acl como 

exlBcnclas dc rotulación. m,l0 " / " ,,uc «-xijcdldo por la autoridad .sanitaria y dornas 

QULÜOÜ DK I'AíiXA ULANDA 

•nte^ooSu^^lSSu por ¿uaj^ de ^en^a'y ¿5Rí ,lÜ í u : , Ji, ?^'« '»» '«Uc Í 
Mmb bcmlcoclda. moldeada prensada l «Hrií t . Uc , baclc "»s láctica.,. | 

.^urV=a^-^^ , «^K^S^ blanco-amariilcnto; * 

Ptto menor dc 1 k(f . y t.emp'o do nTa'Jmtlón no nvnor' do 1 mes ' 

^V l &^T^^^^^&^ «^: coacción r,p Id0 

«ta"»ln«,l M Do color «mn°r nento"^.^^ J^ C °" ' ,,,: , ) "í' s oJos b,m 
sunve. HniplM y blcu UcswrolInUo' " oruw - ütt " or tluI "' cnroclcriatlco y axotno 



rí,^?'?. «"'^P'Pcdo y sección transvcniai cuadrada do 20 cm. d. 
Cottcia llsu y do consistencia adecuada. ug 40 cm. uo 

ArMri.ií Jfi-7 k ?; Tte, "?° «a»nJmo do maduración 1 uico. 

^^^LiS^^'S^^s^ y ltoqucrorl Ar * cnUao: «-*»— 

CoaKUlada con cuajo dc ternero, cordero" o cabrito 

». "«¿S^aTm.tS™ cspca " c " <"»™««» "•»»». «na» 

tíf« t ríolh£ r y ar ° Ula Cfflr « toIs ««»" ? P«auncliuü¿, sabor pican* y, aroma btat 

Supcrriclc cutera, lisa o ligeramente rupasa. 
de nmduracló'.r.ninl.r.o teTJ&l' ^^ t ?°^»»»'« Ar B ouUuo. coa uu Uemp. 
racl^o^menor^e'rrscf 4 kg ° : QUCa ° nWlUCÍort A^Une, coa una modo, 

de 3 meses. w ° u,lc Al K c "l-»>o, con una maduración mlnlauf 

rae i ;?n U nS^enór dc 1, rr, UC 6 °° e " ,: QUCS ° Ca '" Cllbcrt Altillo, con una m*»* 
ArUcuífe?B mC o'í;c r t 1 TÍ r& . Uc,10 " lb ' A '^-'°: Wuo Cliccso Argentino. 

.lnrbu^ek^ U ;/'^elíacocct\í^^ C0 " bnc ^"«= Bactcrlum COi«| 

.^aSStF^— ^— Sile^r^^aTalS 

cí»fK ,1C ¿ ¿Sdfecio " C COlC "■ ° CrC Ul ^ 

AÍuctr flM. - í¿So y Cré¡I" u U Arruino' 6 r/'r ^r Uc U » '" Cs ^ »««"«■ 
^■unción do ceni; c^.X^uaio" 0c S^ Ü y ffiíS SS^W 

iííta l blÍ m cSa- S'Sica 1 y^íSSí caí' " ftlft f ft '«»««un«I. on XrK 
Utrcrniuctito ác\ü¿; uromu !' süaw v aSitabte ' SUb ° 1 ' UU,CC carncte ^"^ 

Dc color blanco-iiinnrilleiilo uniforme 

lanmno ¡Tandc (2,5 n 6 kp. ): nmduraclbu inlnlniu 40 dios 

aUenextracto-scco-:::: Sr¿Í?pofctr 
cont.cSlc'c.UcL^T^mK dT'cr^ y CUa 1 rl ! r< " A ^»"»°= elaborad. 

Con ío„„ B cIlIndr.eAeTaíá^o^Síep^^o ° ***»"*"* ™W-«. 

neo uiiuitt, dc ., k C .): llempo mínimo do maduración 20 día*. 
^ Composiri,», ( ,uii.nca del Ciwrlir,,!,. ii.unlccoio 

'^^•(cnextnuioVe-eorV.;: EiS £ {£ » 
^ Com )>< «i l -l..ii «,u¡i»Un ,|,-I Cuartirol.. Argentino 
^«» Ven ' ex. rudo' seco, ■■.::::•. %Tk° ^ ^T* 
cntenl^íq^^-^reúaK K" C;ltd ° * r ""««« ^^orndo» con locta 

i;c;.o de 1 a 3 k t '.: Queso hilado Arcenl.lno 
l'cso: menor dc 1 k,r.: Queslto encolo A.Lentlno 

Ik-nlo uu.f.a.nc; de 'Labor" ¡ui^poeo^le^rronado^ln n¡o" l; dc C,MM ' »»»«CO-an,a,t. 

\'l'Í' : ,""' ,, "' i <k: ar '° lH'n'uox. 

l'i'-i n dcsuiuuda y amasada. 

l-ciapLlU,-:';:^- l^o'aeemú^o""^^^^ ";;;;;';:^^ Hromii ..Kmdublo apcn M 
liento uullornic. ' u ' " 1L " U <,llll:c . n uiuuioen. Jj c color aíuarl. 

Con forní:, variable de acoerdo n, ,-nva.se 

Maduración mínima: 21 horas. 

Cumposición Quiímcii 

A , , "^ '^ »^ ¿ ' "»> '••'••' MU& ÜO ÍS SSÍS 
| dc el l" 1 odu ü cto1,oTna , du"ado , qüe M C oTl.en ,? c " u ««» «"«'«o *, enueu. 

I»Uo°5 on C r , c^np^elón VL a Sen , ^ • l05 " M <Scb ™ «»W*r en « rotu . 



A^'Ua 
Grasas 



^fagrro 



íjucso blanco n..,,,!.., . 

MAxImo 70% 7o^- 

20 a 40 ';., lo n 20 ", ^ J '0 % 

: l r::r,, , :r;:,i , "" , : r r - -^ -~ -¡sr-i"" 



JPijjiíva 25 



BOLKTIN OFlCíAI, — T.imcs 20 «te sr-rirnibrr fKi tWl 



3o presenUrA. en focnnt de una paila blanda, de -ruma suarr y agradable, Uc 
sabor. ll|¿crnmcntc ¡icldo-Uulcc (o .'iKcriuoicntc salado* £*• mua fhia. untuca lio- 
saogfnca. Inconsistente; «te color b)»>ir«~ai»ni'll)ciito. uniforme en tocbi la masa ' 

TciltlrA una maduración mlulmn üc 24. hora;; y su fórmalo sera variable de 
acuerdo al cnvn.se. 

Bu composición rcsi>otulrra a lor, siguientes valoi es: 
€)iw>o 1'» llt-mlsni: i Upo |¿ ru.su) 

Aj;ua Miijimii ii por .linio 

Grasas (noble suManciti seca) .. ¡Mínimo 10 por cKnlo 
t)<Miia l'clil-iuUfcc (Upo scmltrasut 

A>;ua Máximo i:> por c'ento 

. U rasas D.ubrc instancia :,«;i) Mínimo 40 a DO por denlo 
Qot*o de crtuia 

Aftua Máximo M por cielito 

(irasas t sobre .sustunvla seca» .. Mínimo 06 por ct.:nto 
Cumulo entes <|Ucno.i Ui)|;iiu io;rci<uili> el 2:'., de s»l. .se iknouibiuiln «ucmj 
Dcmi-j.cl (tipo graso); ■que:*) Dcml-scl (Upo somL«i»i,o>. 

t'AíiTA SKM1DUIIA 
■Aí-Wculo «7. ^-qurjfii Crujere Argentino y (.lur'nlo Arañil, un: Klaborado ion 
ktbx.cdlci'a;. coagulada por cuajo Uc ternero y cultivo tic' bacterias' lActicas. 
Masa cocida, moldeada, prensada, salada, Lciuiocí llalla y madurada. 
•Do mima í lime, de consistencia clástica,, con numerosos, o J0.1 lisos y brillantes. 
unUormcmculc distribuidor Uc 1 u J,j un üc dlúiuetru. de color blanco-uuuirluYiito 
uniforme. 

13o sabor suave, limpio. dulce, agradable y ;. loma bien desarrollados. 
Con furnia, tic muela, Uc molino, de. ¿.tcclón , transversal circular, y .sección verti- 
cal' elíptica nlai'Kaitak. 

Córtela, ¡bien formada, lUu y consistente. 

De tamaño ki'iiiicIc (firuyerr), con peso superior a 50 kc, tendrá pn (,lrmpo ml- 
ahuo iW maduración de i mciics. 

Uc Uunaíiu tilico iGiuycrlio), 1.011 pera» de 2i a "iO kfc\ Icndra una mauuraclóu 
«ilnlnin. de Uon r.mrdio meses.. 

Arllsulo GÜH: — t/auliua Argentino: Klaborado 1:011 lcrhr entera o cotí agrega- 
ste de. cierna., «jaculada con cuajo de ternero y eulMvo «le bacterias lácticas. 

Do masa, atunlctinkln. nioldc.idn, . prensada, saluda y lermorxltada.- couiporta. 
ílrnie. de coii;.I.sU;ii<iIh cla¡.lk;i pero íuiidcuU: en lu Ixjca; con algunos ojón blcii 
illseiilliwidos y pc[|ucliiLs exfolia'.: scniltlurn. De- sabor y aroinn ;lu!c<- r.-»rActrrl:,tlco. 
«uiivtít,. linipicAí, aiji-adublc.'i y bluit Uc.sanolliulu.;; ún color bIa"<o-arnnrlllnilo unl- 
loiinc. 

De rarai p)nna.s y imtíü ronTt-.\o. con sccctóii tran.sTcrsal circular. 
Corteza de cnrMi.strncJii ndrctiadn y Usa. 
t'cso tic 'í n 10 k|; y maduración mínima de 2 meses. 

Artículo <j£). — I'atctra.i o Ganda Argentino y .Sandwich AiRrnlino: liauora- 
<Io Can Irclie enleru con o sin la adición de crema coagulada con rúalo de ternero 
y cdllH'o de 'bacteria.', láctica;;. 

Masa (.í'Uiicocklu. Hi;eianicnU' r.oloi'encla, moldcida. pirrisnda, saluda y madurada. 
DO' ;M.%f.a rompaetn, rirnie, de consistencia dística, con nlrunas ojo» bien dl- 
KeniliiadoK. De color amarillo uniforme De sabor «fulcc earactcrisllco y aroma sua- 
ve, UuiplOe, uKnulables'y blrn desarrollados. 

'Ctirteí.a : lisa y d<? ronststerreta nifecuada. De caras planas y períl) coinexo- 
fiCOclón uausTtrsal circular o paralelepípedo. 

Do tamaño prrande (j-to k.n): l'atetrá-s o Coudj AiKCUllno; tlelje Ici'.i r una 
ujadliíaiion 110 menor' de 2 me.se:,. 

De lajnano mediano y formato eomun il a 5 Htr>: Fatcgras o Gouda Argcu- 
Udc> debe tener una. maduración mínima de uno y medio mc.v»; 

Di.*' tamaño rhlco tnirnas de I \\>) : Que;;Ho I'alegrHS Ar»;enllno; debe teu«r 
una'niaduraelOn no menor de ) mtzs. 

Di)' forma tjnraJelcplpedo: l'akrrrrníi ¿iaiiilwlch Argentino. 

Bl ouese- I'atrtrríis A/Renlmo cuya corlcxa se ha colorado en rolo, ic dciiumina I 
Que.-lb 'Mar del l'llila. 

"Con- -tí ih;i>omt/iar[óií de rrueso ile pootrr o «frailares, se entienden los de pa.sla ¡ 
SCioMirrn, uln o ron nlKiino» p^irtMÍKAi. ojw. bioi disemlnailusv ron menor tleiuiw lie 
«induración,' (pie ie pieyenlaír en Ihhihss clilcaa '.;on un yeso aproximado de 'JUO 
t'inbKK. 

Articulo Ü20. — lluUuda o Iiilarn Argentino y llolindiU Ar¡re»tinu: islruioi.ulo 
con lecho parcialmente descremada, maculada cení cuajo de ternero y cultivo üc •■ 
buctcfltia luctlciLi. 

Musa skiulcócltUi. colorada, moldeada, prensada, .salada y madurada. ' 

l'usta ' compacta, Clnnc, poco (rlústlca, ron algunos oJ«xr blni diseminad i:,. De 
color amarillento uniforme. Clin .sabor y aroma doler lltrcramente pícame naves 
afcimlablCTJ, Umpklo:; y bien deaaiiollaikis. 
' "Corteza lisa y de consklenela ader.uaiU. 

De Uunaiio uraudc (i a. lü kg): Cjueso Hoiaivla u Edaui Artenülno. u«dura- 
tl¿u mUilmn 1 iiicw'3. 

De,, tamaño .mudiuno (1,& a ü l:n) : Quc.v) Holanda o laiam Ai'centino- maUu- ! 
ración lumluu* uu y medio ujcs. 

i ■Dw tamaño chlci> (.ruciu*. de l¿ It^i'. Queso Hciaodita. AtfcCiUino; no nu-nus de i 
1 inca de inaduruclóu. 

•Articulo ■ (¡ai. — Quesos CUedar A/ttntm» y CUviUr Ar¡ccnCmo: KlaLoradaj ! 
con'* lecho entera, con o kIiv adición de ex croa.; ecagulada por ciuijo de tet uno y 
tuitivo üa •bocteriav lficiicaj;_ 

Masa r.vinlcor.lda. colorada. fermcnCaihi traaduraclóiT preTla), nicluVnda lalada 
prcnaudii y juaduiadu. 

Paila ,llna. compaet». de teatuva fcianulada. fiiablc; de coior aiuarUU uto o 
btanco-arruulUcjila unlíoriBt; de iabot UgtruiaicnCc picante, característico aionki 
bien desarrollado y Vunpío. 

De forma cilindrica y corteza, .sustituida, yai una. tela adecuada. 

El tamaño crande (10 o .más k¡;.): Queso Clicdar ArErnllno. debe tciü r una 
luailuiacióa uiliibna de i mcse.w 

El tamaño mediano . (5 a. 10 kt-.l: Queso aicclar ArEentinc. debe- tener unn 
madurnción mínima de dos y medio uicscü. 

El tamaño menou (meno:, de a ki;.h Queso Ciicstcr Argentino, debe tener 
uu'^tlcmpo de niaduratlón no menor de 2 meses, 

QUESOU DE PAUTA DUHA 

/Vl'Ueulo G32. — * IU'KKlanu o rarmesano Arrentlm»: Elaboradc con leciic cn- 
l-cra'b portlalmenUl descremada; coagulada por cuajo de ternera y cultivo de 
bttctcrlaB' lácticas. 

Masa oocIdJi, nmldeutla, prensada, wiliula y ;nadurada. 

Do forma, cilindrica acliatada. De pasta dura, oabur dulce y ll^cinmcnle :,alailo; 
aroma' suave, bien dcsarroflado. aRiadablc. 

De' masa compacta, y consUtcntc; fractura quebradiza y de grana lina. De 
color blanco-amarillento. 

Cortezn lisa, consistente y bien foimatla. 

El Itciíf.'luno crande (20 ki;. o mas) debe tener no menos de 15 meses üc ma- 
duración; el mediano (15-20 kg.) no menos de 12 meces y el tamaño chico (10-15 
kg/) no menos do mcics. 

Artículo 033. — .SbríriT. Argentino: Elaborado con ¡eche entera o parclalmcule 
descremada; coagulada por cuajo de ternera y cultivo de bacterias licticaa. 

Masa cocida, moldeada, prcn.sada. salada y madurada. 

Do forma cflItKlrlcn, achatada. Pasta dura. 3abor dulce, ligeramente salado. 
Aroma suave, bien desarrollado, acnulablc. Masa compacta, quebradiza d> grana 
lina O wucsa. De color blanco-amarillento 

CoTtcan, lisa, consistente y bien formada. 

El ílbrlru Ki'andc (u-10 kic.) ilcbc tener no menos .de C mcscj de inaduracJCu 

W Bbrlnz; chico (menoc de 5 kc-> dclic tenc no menos de 4 meses de m».' 
duración. 

Los quesos Sbrinz míe por sus caraclerlstica:: ne- clasifiquen como de «lidad 
1UU» * Pilmcra. puedea ser denominador Quc5<» IlcuBlanlto ArgcnUno. 

Alilcnlo 634. — lio man o Argentino, Sardo. Arjrtntino. Caii«strato Arientlno 
r*pa<* Arxinllno: Elaborado con leche entera o parcialmente OcscierriatU *oa- 
Bulada con majo de cordero, cabrito o tcrncio j cuIUto de bacterias latUcai. 

Masa cocida, rnolUcadR, prensada, lalada y madurad» 



r cotisiutcnlv. de fractura rpacbrstluta y crauulada. De color 



De iorou. <»HlUKlr tea. arlutinrla y ton cttkois rsjaviúc iko mxcMIm: Uaoswrsal 
elt.uUr y keveloa TrrtKral ele r«ra.s pnrajrjaa y bcnks con rea os. IlwU d«x». sabea 
y aroma rarnr.trrMIroa, ptcrtrltc- por rl- mujo ulltizado: «roma.. aicnMtakbic 7. Mea 

ileiarrollaiU). 

Masa comuíici^i 
ólaneo-aDiarillentt'. 

CorU-JU\ Jlsa, :iana. ovislsieiitc. bien {firmada. 

Romano ArKrDl.li»> «II o móM k|-.) uiadui ui-.lóu mínima i) mesen. 

Koiniuio Ai'c entino elilcO <U a U kf f rnndiii'111 Ion mínima f, meses. 

.Sardo Argentino im<-no;; ilc 4 kc.l maduración tntnlmn a mísca. 

í¡t iru..-sr> Jtomann AigcnUno ■ cra> la coitc/.a simulando la Irajua. Ue BU ca- 
naitíi, sr ikertomina Qurwi Canestruto Ari.eiUliiu 

n guc«) lti«i*no Arcriitlno que se le utrera pimienta c» ¿va>i«> m. la. masa, w 
dcitonuna Queso E'rrMfo ArKuitliia. 

Articulo ü3ü. — l'ruviilunc Hilado Arf-cniiiiu (de pasta hilada) ElaUoxailo coa 
leclie cuten» y n»£iila<u con cuajo de cotikio. cabillo o UMliero V ctUUró tío 
burlarlas lirtl<-a-v 

Masa (friiiHU.nU. lillada, sj»liula y maourudu; il«: )xu,in iluia, su,boi y axoma 
ciiiHcteríMlicos »rl,;lnado.s por el cuajo tic- lonleio o cabfito; Uc saJbot'pJeimlC y 
axoiiiA u(trattnlile .bien Ursariollado. 

M111.11 compacta, senil eoiulsU-iitc y friable; di eoloi blanco-uinai JlleiltO lntiloriu». 

De rorrna Uonco-coiileo .Oarnuilo iptilfornie 1. de uusc muyor,' utj(crlcA' Y boa* 
menor plnnn o .siml-e.síérlea ' 

Cortcia de coií.sj.sU'nrJa adttuiiiU y ¿.urvada loiu'.lliiUuialinejite 

Tiemiio ilc maduración: 

Tiiiimñu ki'iumU' it» o ina.1 kKJ. mmUiio U meses 

liimaino mediano il a U kif.i, mínimo ó meses. 

Tamaño ilileu finonix; de 4 kt;.), niimmu 3 meses. 

Doiv <iue;.oi, l'iwvoioiie senil estaclouudos, de pu.sfu tA.-iiiiilur.ri. parn ewilsunlo do 
niesii. tendrán una maduración der 

Taiuatto oír, llano 3 . meses, como niJulmo. 

Tliinnño. rhlcii. 2 mestu ixioio uiin.Lmuv 

Articulo, liaix ^ Cacriucaulln ArirrnUiiu. Klnboriulo ron Itrli* p*»clali>ICr)le 
de:aarinuila. 00ur.1d.1du. coii cuajo de cordero o eitbrllo y cuIMw tlr bacterial Hctlcns. 

MlM Xcruiciilinla. liifada, salada j- madarmda- .de pasta «fu/» o arml-durn; 
con sabor picante y aroma iiRmctaMc bien desarrollmlos: in»s» ctwjpacl*. scml- 
cunslyciitc y írUble; de color blanea-ainail lien lo unUarrac. 

Corteza lisa y de ronslstcncla adecuada. 

Las unitladrs tendrán un {k-so menor de 2 kg. y im tiempo «le maduración 
lio menor de .10 drafi 

Articulo W7. — l'rovdlime ArRrnliiiu ule pasta ntoliicaira-i: (3abc«atlo Cfln 
icrlic -cutera: cortriulnda |Hir cuajo ilc conloo, caLarito o temenx M« ajaeiauló ¿0 
cultivo de bacterias, lácticas. 

Masa serni-rorida. nioUlcatU, salada y maitinada. . De pasta dtua, compacta, 
lonsIsU-nU', ilc e.sliuctura ((Ucbiadi/.a. granulosa. 

IX- sabor iuare o picante y aronut afiradablc bien ilcsiurrol\ad«)íW, 

De fimna trcneo-eóolro alarKacla íplrtíortivc). de uusc mayor «iítrlcti y base 
miniii- plana, por moldeado. 

Tamaño, lirso y maduracl-m: 

Glande ill o mas ky.), maduración uiínbiia 'J meses. 

Mediano <4 11 8 íf..>. matluraclóvi mínima £> muscas 

Chico (iiiuiii!. de 4 ki:.). madurnción mínima 3 meses. 

Los. ijuese» Ilvroíocic de pasta rooWcad». scml-elura U:niiiá« Uc acocado a ;oa 

) UmaiiiK v pesos anter«crcs, un tiempo tic maduración Uc: 4. J y 1 mesen rcai 

pcctlraiiiente como inlnloicv * ' 

Articulo W8. — Queiu rallado: Kc- rnUeiule por queso vallailo ei llloUuxlO ob- 
tenido por desinU-piacioii mecánica a polvo mi» o monos, lino, Uc la. hum o pacta 
cxclusIvamcnU' de le* quesos, de pasta dura apte 1 pura el coiiíuuíoL' 

Queda prohibida la ten<ncia y/o cspeiullo de queío rallatlo ¡.ucllo. X.M* pro- 
ihicUi solo |Kídra upenelnsc en crinase U»- i*li;i'n y u elaboración y cn»iuo«lo «ólo 
putlni cleetuarse en csiabicdmicntou habiliUUo& a ese electo y ifc eoilJtoniiIdad 
con las. prescripciones ckl presente CoUIkol 

111 la lolulailón del queso rallado, además de las exigencias Rfruunkra seuro 
rotulación, queila pcrmilidii aicienar i> lulernoner eut.ic las «loa .palabras, el Upa 
de queso empleado (por ej.: Queso Pi-ovolone lallndo) 

QUESOS Í'UNIJIDOS O fCEEL/^BOHADOS 

ArlK-ulo &J9 — iic entiende pee queso rcnlaborado o queso luiKtui^ al pro- 
ducto que se obtli-ne ixir fusión al calor y vacio' en presencia tic ellrato» O'IoalAto* 
alcalinos, en ihi rníis del 3 % de quesos descorU-zados aptos para el consumo - cou 
el aiireicaihi o 110 tle crema, manteca, Icihe o leclic en jiolvo. entera O parcialmente 
descremada, con o shi el aerrpado Uc otros productos de uso pcrmlUtto. 

AUkulo IMO. -- Para los quesos fundido:; se admiten los sloilentes tlpoo: 

a) Uc un sulu Upo de quesos: be presentarán con masa Ilnn, compacta, co- 
rrada, pasi.a blanda de consistencia adecuada; textura firme y ai¿o rMtttfn 

Kl «abiiT y aroaia serán los tipleo:, de) queso del cual proviene, aunque 
menos at«j>tuiadc». " 

IsT eot«i» recoidara al queso de origen y sr-rú unirorrac err toda la masa 

Le pi'iiseuUra, cu forma de parnlclcpipctio cilindro acftataito o. sector 
de cilindro (porciones); en envolturas y envases autoiiradaj, 

I",u coinposicUui debe rcsiTonUcr a k« jlr/u-entcs Talorc»- 

Ai;ua . . Mixlroo . «1 por ciento. 

Clrasaii Minlmo 4l> por ciento (soluc- sust. scca>. 

K.ili.iacinr.. rale proilucto se rotulara "Queno , IuxmUUo (Indi» 

Kar rl Upo ile orjeso-). 

L<« quesos fmullttos de un solo Upo pura, untar, ucbciaa. iceuondcr a 
la siguiente composición: ^^ 

Ai;ua 43 a 50 por ciento. 

C'i'-i^a:; Mínimo 40 por ciento (sobre sust. sccai 

Ui» quese* lunUUlo» para untar deben rotuláis*: 

Queso fundido para untar llndlcar el tipo tic qucioj. 

b) l>c dos o má.1 ti I lo^: Son los resultantes de la fusión de la rocíela ■ üc • dos 
o n>ás tipos de quesos. 

Piescr.ilaián masa lina, compacta, cerrada, ulanUa, de consistencia ade- 
cuada, textura firme y alpo clástica o untuosa en loe. tni«os para 'untar 

El salior y aroma aunque menos acentuado, ser* el corrtspocMllCnto al 
sabor y aroma de los Upos de quesos de que proviene? y «o 'relación a la 
proporción en que intervienen, al' Igual que el color, el que además acra 
uniforme en toda la masa. 

Se presentara en paralelepípedos, cilindrico achatado o sector de eiim . 
oro (porcloncsj. Kn envoltura y, envase autorizado, 
ilolulación: Este proilucto podrá rotularse: 

Queso fnnrlrd» mixto: cuando en el rótulo se Indiquen loa Upos. v nro» 

ixirciones de queso que Intervienen. 

Queso fundido indefinido: Cuando en el rótulo no se lndteuca los Uuoi 

de quesos de que proviene. ^ 

El q»:so íundltío mixto o el Indcíiiddo, deberá, responder a lo. ^lmiácnt* 
«oca potación: ' "■ 

Ai;uu Máximo 43 por ciento. 

Grasas Mínimo 40 por ciento (sobre sust. seca). 

Queso fundido Indefinido o mixto pora untar: 

A(!uu 43 a 09 por ciento. 

Grasa» Mínimo 40 por ciento (sobre sust. scc&>. 

c) Quesos fundidos con arredrados: Estos quesos fundidos podra» ser elaboradoa 
con uno o mas tipos de quesos y los alimentes y/o especia* anee* Incor- 
poren senirt aptas pora el consumo t~«« q«c « mcor- 

l'ivsciitai'iiii masa fina. compacU, cerrada, blanda, do ' coMlstenda. ade- 
cuada; textura firme y alfo elájUca o untuosa en loa quena Aindldo» 
para untar. n-~«« '«nuium 

... P, 01 ""*" tencí lorma de paralelepípedo, cüludilco achatado o sector (te 
cilindro iporcioDcaK •— •» -«.vw* u» 

El sabor y aroma sera Tarlablc tic acuerde ai Upo de qneso ouc In- 
temciiea, ya, Ice alimentos y/o especias incorporadas, asi como también 
ti ec4oe iiel producto terminado. *•—»• •*"""' 

Ibotul»<i*u: A. la. denominación cjuc le corresponda, seinta ptrteneacan al 
Brupo (a> o (t¡). se le rurregara a eonttouaclcta ]taTpoi»5jsa ^wor «emW(I 
Inmediatamente del nombre del alimento v/o especia lnc«p<¡rr8de>. 



.noT.KTfN ot-'.ct.u. 
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Ámenlo '¡ti. — En Ir rcrlabornclón de quesos inur.su» luac.lldri.si se in<>ts llic: 
¡i I* iiillclrin de. sustancias extrañas, «'xrcpttmtirlu las exci'.isivninent<- iiuto- 

rt/mlus 
li l,n 'iUIUiu.'1'm ti'' primeras iiialoilns limpios, ion excepcl/fii de aquellas i.uya 

nnoriiiallda'l resultmc de (alias mol tole^tcos v mío no ale-clon el producto 

irrinlnmln 

qu lesos :;ímii.k.s 

Alllrulo '¡I'- KicolU Arcrulinu: Con I» denominación dr rlrol I a so rntlon- 

V f| producto obtenido precipitando por el calor n:»-00"C» en medio ácido (árido 
ictlroi, los prolelna-s de la locho rnlorn. pardal o totalmente desetomnda pna- 
irun/nilai. con o sin 1» adlclis.ii di' tas proteínas remanentes en el suero pin.lcu- 
Itjudo dr queso. 

II Esle producto se presentará cu Itirma de unti ino¿a compacta, íltinm -ntí 
Kianulasn, desmoiuiznblc, do sabor y aroma ikx-o jxu'ccpliblcs, de color blanco, 
iiiiltniínc en toda la masa. 
]i Hoijiiii I» miitci'lu prlmii empleada y el contenido en ointovlH Kia.su del 
producto terminado, :¡c clasificará y denominará: 

a) Kicoita ile Lrchr cillera: El producto elaborado cotí teche entesa j 3U 
rntiU'Mldo cu molerlo masa será de 11.0 n IH.O por cíenlo. 

b) lllrolla .HrmIíJrsrrrmaila: 1CI producto eliilxirado con leche temido .cre- 
mndu. o con tache culera y Micro de queso. Su contenido en materia «ta.*» 
.será de 5.0 a 7,0 por cíenlo 

el HloolLi dr-x-rriiuida: E| pimpido elnlmindo con leclie descremada o suero 
tic queso o una mezcla tic iiinlxvs. Hu contenido en malcrió itrnso .será 
no miiyor de 1,0 «ramo |kiv cíenlo. 

3' Peso: incites do 1 xk. 

4) Forma: de acuerdo ni envii.se 

J) Kkt<vs producios no deberán exiiendet.se rtespiici <le ti anscun das iros o¡lns 
desdo .su elaboración y dcljerán miinlenoiso hasta mi expendido en rcfrl- 
grrtulova/. a una temperatura de 8-10° C. 

Ii En el rotulado de estas producías delicia declararse cent letras de un mismo 
UimiLiu), U|k>, color, realce y vLslbllldnd, la denominación d'íl produelo c 
liinirdlnlamcnte ixir debajo y con letras de un tainufio no menor "del 50 
pm ciento: "conilenc x% de grasas". Admita de todn olru In- 
dicarle*! ictrlamcnlana, se conslrmaríi i-, feclía de elaborarlo" 

!\ — Al.liMKNTOS FAKINACKOS 
Cereales, Harinas j Jlerlvailoi 

Articulo 'it'J. — - KiiUCndcsc por CJoriMlKi, las semillas o Rionixs coine.stiijl' ., de 
|m íriunlnous: nrror., avena, cebada, centeno, mal-, trino, etc. Los cereales dca- 
Unikioft a 1» iillinenUrlón litiiniina deben prescntitrse libres de impuivrii.v pro- 
<uclos CKlrnúMh, nmUrrliu terrosas, parásitas y en iserreclo e.itndo de con.scrrucl6n 
f ao se lialIruAn nltcrndas, averiadas o frxmcm adon. Kn genernl no deljen contener 
Bit tic 15 T) de n«ua a 100-105-C, 

Quería jieruillldo el imllmnilo, tu.sti-o, nbrlllantudo o Blascndo de los ccrealcj 
ííicorler.iidos 'Mío/., cebada, etc.). niedlunle rIucomx o talco, .tlempre que el au- 
mento de tieso resultante de esta o|>criicloil no extr-dn del 0,5 % y el blanqueado 
eon Mtltldiido NtiKuroso, tolerándose la presencia en el cereal de "hasta 400 inlll- 
fruriins de .SO total por klloKramíj. 

Articulo Rll. — Cjuctlit pmlilbldo el abrillantado con saiiRrc de drnico y resinas. 
B« prnhllx! el onipleo de ln palabra Crema para tlesl|.:unr el pr<Hluitii obtenido por 
ll iHIlverl/iii'Irtii del arrtw. y otros eoroales, como Ittinlilén los noinliro!. de Um :^la 
para designar harlna.'i, alitiltlones y íéculan nlliiicntlclas. 
Articulo 045. — fjos cereales iiodrAn presentarse como: 

1) Cervales ln I Indos (Piirfed Cercáis), obtenidos por procesas industríalos .id*» 
r.undon meilliinte lai cunie.s se roiiiim el endasiiorinn y los prarios se hbntmn. 
í» Cereales aplastados, laminados, cllltidrutlos o ¡oleadas (Holleti Cercáis i, pre- 
parado» con granas limpias l|i>criido.i de sat icguinciUm y rpie después de 
calentadas o de ligera torrefacción so laminan convenientemente. 
I) Cereales en copas (Klake.il preparados con ion <?ranot limpios, lllx-iad.w 
de su k'KUmonto |V>r medias mecanicen o |tor trataiulciiLo alcalino. rcM-lnados 
con la adición de extracto de malta, Jarabe de sacarosa o dcxlms.i : sal. 
secados, aplnsladoc y tastados. 
Articulo fclO. — Cereales en hebras preparndu.i nm harina lntet:ra.s o sótnolas 
*¡ cereales 'CirUsí y extracto de malla, moldeando la masa y horneando n nvo- 
Blcnteiiienic las hebras obtenidas. 

Articulo »¡n, — Be entiende por Arrtw «Ruinas del Oriza salva», los riuium 
tMltcros, UiiKoriues. tltirtu. secas, blancas o Hrci ámenle amarillentos, libres de un 
purcr.a y pstrAsllas. No tlebcrS. rontoner m.\s riel 1H % de aRtin, ni mfts de 6';, de 
«nl7.a.s a POO-SSO-C. 

Articulo t>40. — De acuerdo a, .sus caraclei Isllras .se clasifican en las sigul'-nlcí 
Vvos comerciales: 

A> Ti|m Uoldr Carolina: formado por las variedades Fortuna y otras de «rano 
similar, de fe,nn;'. eli'.xlrle.i nniv alarcarln v d^ mavor tamaño que m ílroi 

MiKe. 

Bi 'liptt t '^> fdnia . 

li .Siiiji.i|Ki Caiollua normal: es I i loimado |»M' las varledailes Ulne itu«e y 

otras de i;rano similar, di; forma cilindrica alargada. 
31 Subl¡|x> Carolbra tnedlann: cstft formado por las variedades Chae vicio 
y otras de Rrinio similar, de forma clllndrira alargada pero de tamanu 
menor que el subtipo anterior. 
Cl Tlpn .laiHiués: csl.1 [orinado por las variedades: 

Jn|K>ní-s común. ,fa|>onés Ptveo/., Yamanl v nliw de '<rano 'limilar más ror- 
tos y convexos que el tl|>o anterior. 
Di Tipo Cílacr: constituido por variedades tic Rtiino corto o irirdlnnamente cor- 
to, tle menor Irn.slucldiv, y brillo, de mayor irrosor que el Upo Cintillnn. 
Articulo '¡43. — K| ano/ Dnhlr Carolina v cl Carolina, scRtin el t>ora-utaj,' de 
«efectos .se claslflcarft en Tipo 000OC. y -r|po 0000. El Glact. de in-ueid.» al po ern- 
taje de tlefectos se cla.sirieará con los letras AA v AAA. 
Se ronsideíati dereetos los slRUletUes: 
a> Óranos estriado;;: las que presenten unu estría roja, 

til Kuyesrulas o muertas: los (pie presentan un n:.|>oclo ¡ilinlil.mosn opaco 
c 1 Panza blanca: la.s que tire.s.-nlen ru tu mitad o iníis. unu maneha iilime,i o 

almldonosa que no lleca n cubrirlas totalmente, 
d) Matirhados: los que presenten punios nei:u>. vi oscuras. 
e> Ambarliivis: los que apnrerrn tle color Ámbar mAs o nieno.v inU'nso 
f) Quebrndiw: ios que presenten menas del M) "'■ de su cstrutluiu 
Articulo 0r>0. — Las arrotas tipo Carolina qtie circulen y expendan ron üv. rle- 
URtinclones cinco ceros y runtro ceros, pmsentarau como mixlteo los .slL'tili-tiUül 
porro i itn .ic-. de defoetos: 



Artículo Ton. — Ost el nombre d* Cebada innnilaria. r^ >rn(,leiioe ias ixmn'.i.i 
sanas. Ilmplcw y bien consol vallas ile tu cebada i llornettm vuli;ine L.). prl»ndo di* 
,Urt iii¡iiiiit'nUii> miel baos. No dotn- t"iileni:r mu:, -te :t,fi ',' do tonlr.a.s a aOq . &[i(l"C 
Aitleulo lir.4 — Con el nombre de t*l»¡»ii» prrlntl», ie ■.•ntlenile las crunu* U» 
cebatla moiidadii reducidas * [«unía esférica )M)i repelldiis frltrelones nu-diiini*: mu- 
qtibmrlus apropiadii;.. No delioríi inv.s«-nt.iif vulores superiores de: nctia Vi % (100- 
UijC>: ceidrns . r.oo . r^.O-C. 3.0%: titira bruta 1 -; ; crasii. I.!.':;.. 

Alllrulo r>C>á Con la denoiuliun'liHi de Avma arriiltaila, rollada o aplaslail» 

triolled Oulsi, .y rntli ntle c! iirodueto oblonldn \ior laminaeloii eouvenlonic tlol 
Urano limpio, lllx-riulo de tot¡\mionl.ii.s. ealftiladtiíi u Hi;i<r:iiiii'iiU' loMiidos de la Ave;- 
na .Saliva L. No dolic nintenoi mfis de i:i". ,) c in;uii a lili» - 10a Q ni infvs dC -.1 % 
de fllini ínula, ni mus de J.fi ", do eeid-Aiis u fiOO - r if>0' C. 

Alllrulo l¡.'"':. — Con el nombro de Mu l/. se enUcnile tos mano-, ilni|»i".v kiu.hs 
y bien eonservudas del /.en inals L. N" debe eoiitonoi' mfts de 5 |X>t ciento de et'i.l- 
rnn a f>00 - S.W C. (jos productos y subproductos rlerivados tle| iua)7 delu'ti respor»- 
der a las limítenles dcfinleionos: 

ll Con el nombre do Anona. Alinea. Mlmrolo. Pororó o Popi-limlo. s«' • elll ii'iale 
el malv. blanco. revenU'm. de crano ehlen. eoiivenlonlonvnti' U>.lailo, cni 
aillelrtn o no di: a/úear. 

La Sémola fina de 11111I7. Rouonilinente ilauuidu Harina de man. deljeia rcx- 
IhhiiIi'i- 11 la.s siioilonifs ooiidlciouos: no cnntendtíi iníis tl>:i I0.. r > |x>r ciento 
do 111:1111 n ion- lo.'.'C •"! iiiAxIinn tle urldi-/ uto de (\.'¿ |mr cíenlo en ROi. su 
leiuir en nllrO[;enn no dolx- ser menor de l.fj |»n rlenlo. no debo ooiilrinT 
más tle l.ti |ior elent.o de crnl/as 11 fiOO - r>Ml*C; no dejarid residuo al pi««ar 
l«)i un tamlT. do 10 mr.lliis jvir eentliuetro cuadrado, ni tendrr» harina de Olflo» 

eere.ile.s. (:llel|Kv. i-\t iiiI'iols. llIvelOH. etc. 

(.orín dr mal». : enn e.-.lii <lesU:imeiOn so 1 1,1 iciuli' el |ModucW; obtenido |ior I» 
Umetaecl6n del» hai iiih de mar/.. 

!,<*< coixv. do ni.iiT 'Corn Flakes 1. de!>on s/. r l|.;olias cotí malí blanco, limpio 
y pulido. 

C'»ti los nonibits de ^laii poliido. ilrsrasraratlo o itetortieado 'ílontliiy), IKI 
entiende el [¡runo enli-in dissp¡ov¡.sti. de la cutleulu mediante un adecuad!» 
tmtjimletito alcalino, después de lo cual se lo lava .sndcionteiuente. s-e co- 
ciuii hasta ablandarlo y se seca. 

Con el nomine tic Main pisado, se entiende el mal/ nuevo o viejo, de molien- 
da i?ruesn. destinadas Kcnoralmoiih 1 para mazamorra, locro, etc., no debien- 
do conlunillrso con e| maíz rolo, constituido \>or los Rranos parlldoo poc la* 
maquinas. No detx-ra emitcner más do 15 '"» tle acutí a 100- 105*C v d" 0% 
de cenizas a aOO-550'C. 

Alllrulo t;r.", — .'i' entiende por' Trico, la winlllu sana, limpio 7 bien c.otlscrv»- 
áx de distintas variedades del Trltleuiii VulRaie L. y del Trltlcum Duriim. 

De acuerdo n sas caraclerlsllru.s imeden clasificarse en das Rrantlcs Rruiroo: 

:u Trilleum Vulcare o triico pan: grano de fnrmu ellptlra. múus o mettoi rwltKt- 
deiulo. d- colín- iDil/o-iuniiriHeiiU). prisóceo y conibluaciones de esl/vs coltK- 
re.s de asix.-rl/o opaeo; tritetnru nluiidoiiosn. no quebradizo; de Rltitcn hrt- 
uiedo el&sllco y exton.slble: con buen o nmv buen valor panadero- con tm 
peso de UO-40 erunios las 1.000 Rrntios: 

b) TrilicuiH Durui» i Candeal y T,ir:iini riek > o tri»o fideo»: Rrano do roriim 
el¡\)llca, sensiblemente alarcudo: tle en|<'i ámbar claro; aspecto translúcido- 
1 raí tiiiii Titren y eran friabilidad: ron ^hin-n húmedo, corto v duro- no \\¿- 
U> pura paniíirnclón, con un jxsso de so - fio íjrinnc*; Ir» 1.000 (rrantw. 

Artlrulo Oafl. — Con las donomluiirlniíc.s sli;iileiiles. v designan n Iofl p'rodijr.- 

olili-nlilos. Ivtiiendo al trico conm primera mitioila: 

1 1 Cim tus ilo.slr.iiiieloiie.'i do Triro loarhaea.lo. Trino pisado. Trlfro isiJ-lhln im 
enilonile el uiiiiin ite Ii-Iro inoiiilnilo .sin cimilluru feluliulra riiini de iJeii.-- 
runa, ttl cernien) y irllurauo. 

2 1 Con el nombre de Trico ¡utrero lavado o simplemente Trico la nido, m eo..- 
Ir irlr/o duro, lavado a iireslóu y que por fricción lio pcrdl- 
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Tipo 0000 
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1 ,ra IKH 

Ktlrlniios 

Kn.vcsiiikis ', -, 

Mimchatlos y anibnrlnru; ... -: 

P»orn blanco -;; 

Quebradas % 

Articulo 051. — Los arroces tipo CJlncé que eirculen v cx|)enditn con las 
«¡velones Tres A y Dos A. iwdrati presentar romo máximo los sic-nlenics por 
Jes de defertoa: 

(; " m " Tnv. AAA 

CtUindos % <, 

Enyesados <■; ,[,.'.'..'. 2 . ',", 

Mnnclisitlas y ambarinos .. "■:. ,..,'.'.. I 

l'unzA blanca '.:. .,...'.. 4 

Quebrados 7;. ! ! .' ! ! i i i l r i 

Articulo «SJ. f,o.s disl lulos productos v 

bcriin rc.'i|Hiiuler a lius sigílenles deflnlclone.. 

Arriw «■■itero: e.s o| fló.sciilo descasciirntli) fsln rIuiiius ni kHiiuoIiisi 
Arroz pulido o elasr.uln: , ; s el onini» descasen rudo al que :e Ir |,n quli 

que (^ abrillanta por frli-i-lmi ton 
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subproriurloi delirados ele! 
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p-.Tleiiiiilo 'afi-erhri) y la aleuronn, 
e.li'ni ile iilurosn y/o laico. 
Arroz «iwebrailo: es e| urano partido ■ 11 .-.ualipiler -entldo 
Arriuui o Arrnrin: constituido por \<yj fraiüiiimtiiK 1 punta.-, v inn o 
1"' "'' separan cuando jo ynlr ., .,., jln-tltuma cl jni.jr 
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41 
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«1 



tiendo el cnino 
do cl ixTtonrplo. 

Con cl nombre de Trico priado, so. entiendo cl producto anterior privado d» 
su envoltura celulósica icpiearplo. mesocarplo, cndociirplo. t«.sta v pnrtn'ih» 
la endopleinn) pnti eonservando .^11 capu de aleiirona v el germen entero 
Con el nomine de <;„f¡„ ,| r trico, se enlletido el prcv.ltloto t J>Umtdo \xtr I* 
lorielncelini dr Uní lúa <|o lrli;ri. • 

Con b <Ion! K i,;icióh de llrl.r.w dr trico twi olí: bruin, su ctltletide cl nroduo- 
L'í f! ! ;¡.' or:,,,, ' l » , b •• 1 • S|, & aírerho df> IrUto tle acuerdo o la técnica apropln-dn. 
,lll "' l '« respoiifioi n los slipilcntos valores aproxlmadoi 
por ciento 11 KM)- llKi C. piYUldos -, „ ,., p( , f dcnU) UpUlcm 
i |Kir denlo. Riiir.idos asimilables de 30 a 40 por ciento, libra bruU 
■1 tur a t por cltulo. cencas totales no siq>oilor o 5 por ciento a P00- 
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Ait oilo t,.,i - Con el noiubi- do Malta, so entiende cl grano de cebado souifl- 
1. a terminación y ulterlormenl..- rleseeatio. La.s omitas de otras cércale» ti"» 
. denominarse ele acuerdo con su procedencia : Malta de tritio V miUí ; etc 

loiininiuaelon de IMalla loriada, se entiende la celuuti». 

raratnellzada, 



Mda 
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Arlleulo lir.0. — Con ln 
nialleada y tostada Con la de Malla 
tiende |a ¡miniar torrada eon hasta 1(1 
declava ' ' 
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lorrltlinila o 

o de azueat o dex'raia. 
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A"i'Ui.i _ Se etiln-iide ,, 01 - Harina. 

la molienda tlel (,'iano de 



slu otro fiiilficiitlío. al 



c eli- 
ja que delm 



i>'oducl» di» 
L/ijü 



1 1 ,, ,, , lv ' KO '1'" '"e-spouiln a las exigencia* pañi osU Kinno um 

hnrhin.s tlplficadus cnmereialnienle con los calltleallvivs Cuatrc^ cenia 00OO? Trmí™ 
cci.i ,000', .D.,ble erro .00,. Cero rOi. Medio cero , 1 ,-1 0) y HarlnlTla prZérl io™ 

- 00 por rionto del «rano limpio. Lm iucnclonadn.s f.in|.. 
un responiler n las slitulenles ralore» analíticas: 



dos]x-nno en cnnlidacl ríe 70 

Oraciones eoinereialrs dol>ci 
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Jfnrlnn IKJ'K) 

Harina 00,1 " 

Harina 00 

itai Inn n 

Harina i , ,'. 

Ilarlnllln primera . 
Huí InlllH M-cuniln . 
Harinas de Grahain 

Ij\s va loros eje c 
Lanri 

Ksle pnvlin-io <j- rotulara 
que le coi -responda. 
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\hw riruin 
máximo 



CrnÍT.:u» 
por rienl.i 
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ttimlí ticas 

Acuj 

IlllOI 

15.0 
Hi.l» 
H.7 
14.7 

M.r> 

I4.:i 
14..". 

o llnrlnu iirlmeía. Indicando ln tipifícalo,» 
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Aitietilo W¿ - Se cnlleudo |ior Harina liilecr.il ,. Harina de r.r-aliam el neo 



A1I1 
duelo d 



■ lio lii.l 



Si- enlli'inl.' 



la molienda obl-nido ¿"¿.."r,^ *' 'r°~ 

U- a ,a llniina „,,„,„•„ y ,„ , ¡t J M Zi aproximan,. ^1 V W <¿"Z"mV¿T£ 
lo pm Presentan, un color liliinco- nmnr i|ienl.o pudl mdo ¡eñer 11 in- nrm.^ 

\i n, i ' ° *;. rot " i'™- "'"•'" : < '•■•«««"«a o Harina de M1 ¡i„id« 
Ai I, ..ul„ !.(,, _ .^ onl.ciKl,. „or Harina de terrera, cl prixluem 
no trie, después d- haber separado ln« hni'MT d ' 
y en uaniin.iil variable e.itie ;•_> v U ■•«■ ..1. . i 



IrlKo 

iias 



del «r¡ 



ce 

primor 



U luolleiitkK 
7 seoundn 



Inime 



un roloi 

(vbseí '. ;u ■ 
/:.s|e 

.Vi 'i, 
crin-, 
al p 

1 ,'IU - 

p.llll 

•Via; 1 ... 
M','1 1 



nos 
val. 

.sil 



imai illeuio 

.lel>.|,i,, ;> 
M-üd.l.tl. -e 

o r,tu; - s, 

que se obtiene 
-ai 11 Ira vé., , |e 

tmpuie/a ~ 

! i eninei elaü/.H'l 
:J C. Ci. ''Jilo <i> : 
' -' C. C. • ^::0 j. : 



'""' cl ' :,,, ' r, <'* ,i l""s" d-1 ren.-nl limpio. Ptvm ntaiA 
ms o menas a^euro. y las finas ,, u ,u„ llf ,„,,,.., n¡: « pun, ,„ 
.eeiie, .,n„:iment,. ( |o | :1 n.olInKi',, j.. •- ■ ■ ' ' 

riilajlaia: Harinu de leirevn. 
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Articulo üü'7. — Se ciilididc por tk-niolin de Ingo MjuiOo al producto j;r; ; .nuioso 
d» tamaño Intermedio c-iiln: l.i sémola y liiuin.i Debe responder i> I» si| uicnlv 
Kirmülomcivia: 

Mulla &ü O.G. (3.Sj ui; residuo nulo. 

Malla lü XX (125 U): residuo W,„. 

Articulo lililí. — Üc entiende pin Simula sin ol:o cüldienlivo al producto ,na¿ ü 
menaj tjruliuloso ijuc se oblicué |X>r la rotura industria) tlcl rndo.->|)erino del T rlLI- 
tum Duium Ije.sl. T. Cinide.il y/o Tdipuiiocl;, llbie de sustancias cxüuíius „ uu- 

JlUJCMV». 

l'odlú couu-rcliilr/.iii.sc iii l.iv..s il|ios ion lus il.iiunilnurlone/i .pie t.le,t,cn y ici- 
penden a las ¡;runuluniet.ruu rc¿i>ccUvu.s: 

1) Sémola trur.sa: 

ClrtUiUlomeirm: Malla 20 u,ü. il.UOU al: residuo nulo. 
Mulla iU U.CJ. (-Ti i u): residuo (10%. 

2) Sémola {¡u,i. 

Griinulomelria: M.illu 40 G.U. t47£> ti), residuo nulo. 

Mulla ii(>;t>4 Ü.G. (2.'iU ui: esiduo UU %. 

J) Srmolin: 

Unuiuloiiirtrlii: Mulla (¡t¡;U4 Cl.U. i^u u): ivslduo uulu. 
Alalia II! XX iJOU u>: rcsiduu 'M %. 

Articulo ÜoU. — Queda prohibido dcnuimnar '-Sémola" al prodmlo obtenido por 
trituración de pastas alimenticias o pasiones esiieciuluienlc elaborados puní gra- 
nular. Ua productos procedentes ilc ¡iilsUjiics pi eparudos con sémola o tamulln 
«u una proporción no menor del 5ü %. podrán denominarse "Semolndos". 

Articulo U7U. — íio entiende por Alreclio o Salvado, el residuo de lu molienda 
do las difuntos variedades del aniño de UJeo, bileurudo por la caseína (|*.-rlcar- 
ino) del Bi-üiio, mcixlnclu con piule .siipeiJiciui del albumen (cudosin-ruio). 

Este producto se rotulara Alreilio o üiulviidn. 

Articulo <i'll,--H,: cnliendc por Al'ivt'lullo, el producto más lino ouuuulo iioi 
la iiiolii'.udti de los rapos incluís ¿U|>erl lela les del 'icrlrurplo. con piule del albumen 
lcndos|>criuQ y |>cii.spci 'iiioi 

l--.sU: producto se rotulara: Afieclilllo. 

Articulo Ii7ü. - Se entiende por Semita el subproducto de lu molturu Que pro- 
tiene del ultlnio clliuuro lUo del niolinii, lui'uu de reinada la harlim apnnvcJiublc 

Es. lo producto ,sc rotulará: tíennUi. 

Arl.iculo üVJ. — Se entiende por lU-Uieillu ;< la mezcla de ulrecidilo y eiiilU, 
deülcudoic di.-cl.«rur l*¿ |jio|kji i Iones uue lnlervli-iien en lu misma. 

!•!.•. lo priKltieto ;,i> tolulaii'i: Ketj.icillo, con lu pj'oporcnin de aírediillo y i-unlri 

AiLiculo ü'M.-.Sc eidjende \Kir Alniiilon, i.vi.-uidu del nombre del vcgcial de 
proceilenciit, u liu, iuskiuclii.-; ^niliu-eiui <|iie :*; •.•í.eueul.rau en luí, orc,..no.N ..ticui 
de ¡ixí lunillas, ¡'or eynipio. Almidón de ¡ru;u, iilmldori de nn.lz alinliioii <lc 
fciroe, etc. 

Articulo üVS. — ¿c ontiojidii ixir 1 ccul.i, u'b'Uida d?¡ nombre do Vegetal U' pro- 
«acnciu, ii li.f, mi.ten.w ;unllmx'iu prue.denu „ d u . parus .-■ubU'iiuiieu.s de Ins 
JJiWitua (riUce.-., luU'JCUla., rl/.onm.s). 1'VeUlu de pap» o elnmo l'Vriilu de m.tn- 
uioc.i, í'Vcukt lie y.ilep, ele. 

ArUctilo 07ü. — Uk, iiimidune.-, y hus lecui;w no contendrán un^ cutniüiul úii pe- 
nar al 1 % de cenizas a IAM-\)'M'C, culculadiis sobre sustancia ¡axu y lu ciuiUdiul 
du i.i;urt no ner» superior al 1!> '.¿ u ÍUO-IU!) C. lince exeojArlón lu leculu de pupa-, 
u ixduUii o LiiuiH., <pie iNKlru contener liu.M.i III 1 ... de ¡>i;uu. Cu.ui.iu r*U. pro". 
duelos ¿c declinen u M ;r linorporadie; u pi(niuelo.s ,;nn;ierviula. deliran a,L\t exen- 
lO;¡ do i;eiinerie.',, espeehdnicnli lermolilo:, o U-ruin- •e.'.lstenUs y no podiAn coitiener 
UUU de ¡, Vi de ,ii;ua. 

Arlii'Ulu 677. — Con el nombre de l-';iriu.>, » i'iii.iemí,, u j u uiniidioei. i. iiee i 

«iniHiiii >,lidi.i| Inlel. \ jMiti.piin iiiiuiIIkiIi iittndj. iielmlii. i-ulliuln y j.oi i.-li, la 

k Ukuí'u lurrelueeioii. IJelu-ru jiieaintiu un color Illanco o lu;er.uucnu.' uun.j lllo y 
no dfjurí» rtílduo uj |i.eiur i>or un Lunlü de Jii inall.,t¡ i>or ceiiuii«t.ru euiubado 
No conUndiu iirodneíos exlrjiíms. larvu:;. fteuru-., etc. v csüirA tn ijcrJecto > :.lu<lo 
do cuiui'i'Viu'luti. No deUrit |ire.¡eiilnr nnes del lü ',.'. dr iikuii u JÜU-ltli'C ul lie 
I -v de «ein/jii n ¿AJO-LOO í.', ni unu acide,-. Mipcriui u U.i '..• e.\prcimla eninó .uihi- 
Urklo nillunro, ni menú.- Oe (,() ;i de alnnilon y e.'.turí. hbr, del radicui <;n irla- 
notenoi. 

Ail.ietllu 678. Con la denominación de ^cnn.Luliij ür lc K umuri^ u liurialiüs 
W) entienden lot. pieKlii.-uv> consllluldm. poi me/rlas de iiarlnar de lioiüOU.ei o 
JcKUnibies con .sémola de Ui(;o. 

lCito pioducto .-.c rotularu: Semolauo de . i.inejii.s, -aiban/oh ru ' 

indlcundo ui proporción en nue w encucnlruu lo;, constltuycnie ■'. 

Articulo 6711. — Con lu denominación dv Harina de mij.i o II. .riña de •,„».! ¿e 
tnUende e.i prixlvieto nUU'indo por lu molienda de las .■«■nillbui de.ucaclns í.u'nn'b v 
llmpliis de la Glcelne soja \ *\i; vaiiedades. ¡Su contundo en ae.ua ,,„ mu, aipe- 
rjur ul « ; L ¡> lod-lo:i C y su contenido craso de api oxlmadam. ule L'l '.i 

AltlCUiO (iBU. — Ctm '.» ilenoinlnarioii de lUiina de suj< u Soya des.jr^.'vtda, ,sc 
eiiUeiuk' el jnixiuclo obleimlu por lu molleiulu oe lu.s Neiiilllxs (kvavudio. kuiiiui y 
biupius de la Cilyíme .-.ujn ,\ mi.-, vui i.'dmli-s, :.on).:l.ida :•, lu e.\l.rnei iín) i|. ),as mate 
ruii, gru:M»s |>i,r Milvemes auu.riyjido-!. Mu contenido en arma >io ¿cr.'i nía ■ ir' de 
B '.V k lUU-ltó V v lu.. urasiis no une. He :i '.[,. No loui.-aia roldiio., de solvente.-. 
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Afinado Ulil. Con el nomine i le Harina ile al;;a i raba, se enll, nde el prKiuelí 
de la imiliemlu de la., .-.emllla., del ai|..u) nbo blanco , I 'i os.sopl:; alba Cil-.elw 

Articulo 6UU. L'i/ii la diiiuinmaemn de. Il.unei ti, ijuiuua o .punu* 
el prnduuo obiennln por .• ni' -II, iuI.i de be ..inllla., il.;„ cada ■■ > inj 
del ChplKtpcxhuní quino., Wdd prjvailar. im eanieaini-nle i, por jr 
de bUi li|;iinicma>. .Su rt.nleiildu en anua nü .eni 'i;|)erior al M': 
la. libra, liriilu un ioa>\a i|. Di, ';, y ai materia urasa im exeedi-li'i de 

Ivsb- producto .-,c nniilaia llainia m ijiuniln o i|iluioa. 

Articulo üllll. - Con in íieimminai .on lie 'rapiuca, -e eiuicnile e 
nido culcniamín la ícenla de inandu<-a liiim .-d, cid. y i'.raiiuliula. i '.a 
tetudas it p.irl.lr de leeu.as iti patatas o il, oin.s ,-i;.sl .nielas nuiiiací 
ponucr a las . le.oicnlc.s esineini.,:, de conipo-.iciot .,|:n,'i no 
10U-1IX)'C; liuiteria jp.i.vi no uiayoí ih D.2 ' .. • libia nru 
tvnl7,iv¡ no mayor tic O.'J ';. u 50(')-:>Sil C 

listos productos se roltilaiilii: 'l'apioea, TiipiuCj u. papa . l'r.pi.aa de 

Articulo 6Í14. Con la deiioiniiiaeion de Sai;i., :e ( Duende el' almidón 
de varias o.s) .celes de palilleras i K1; I ro>.\ Ion .;.,i;ii. etc.: Isl .safii pe.-lado 
lado prep. iludo con li.eula de pa|»a. Oebera enuieiier no más du JL-'i il 
I0Ü-KI5C. no r\ie(l¡a, di I v.'l ",, de nuca: u .,ur r ,!ji) C la flbr. 
umyor lie l).l\. y be, ip.,.sas no mayóle:, de 0...' -.,, 

l'.sle piiioueln -.' f(.iul..i¡i Saín o Sai, o .|e'pi|.u ,e^uil 
iiiipleuriiv. 

ATLIt'lilu GB5. Con ¡a denominación de Harina ile |ia|ia u uaiaUi >e 
el prodiltln obleuldn moliendo linaiuenle los I libérenlo-. |,c-ludus y dése. 
¡iiilanuui lulx'1'o..uin L. lu que picM.'iilaii'i cuino i laximo un cooleiiiilo 
del Y>% a ll)fl-]U. r . C. ... 

iú;ie producfi :j- intuíala. 11. nina de papa o 11. nina de putalo. 

Articulo 6llu. - Culi la Hi-i.nniin.icn.il m< Itahr, :,e i-nl.unile lo. cíame 
Klium culroruní \;<;,\i, :■ ais vio leoude.s. Uclj.-ra |ue.seiitar un conlenido 
no bUpctior n| il;-,,. a luu.iiu C. 

Articulo üUí. -Con la dcuomiiiiicloii de Uarin., Ifudanlc, m en .leude la mez- 
cla de harina y ajenies í|imnleos de Icvainauíieii o de lu niiua ikvuduru rnn- 
iiuca.s). ' 

Arllculo ijlül -- Con :.i deiiL,uiinaelón de Hrxliiua ctunesl.lblr ,.e ciitictirle el 
prouuclo obtenido |Kir lndio::.ns miompieln del ulinlt'.un IX- üu piesenliuac como 
un |/olvo blanco, ligeramente amarillo, inodoro, soluble en a«uu. No debe cnEilclicr 
Acido o.\allco. ni imus del lii-.' de .siisUincias íednelijra:. expre.-udas como rlucusii 
ni tn.i.'i (le U.a Vi de cenli-.a.s u auU-jatJ- C, ciilculiiilus tobru uusUnrlu ucea. 

Articulo Mí. — Cun la denonuinicióri de Harina mlrj;ral ile cinleno i.e entiende 
el pioilticlo oluvuldo ]>or la inollelidu J.;l uratio Itmpln v lhiio del centeno con ms 
respectivas envoHmas celulósicas. S„ conlenido en a¡;u,i no sera superior a 1 1 V, 

u UlO.ini. C, -.-a hbiu brulu no m 

a ' Oil-MU C. 

Issle producto se roí. al na; Umln,, Intccrul di 
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■ duelo ol)l-nld' p ir la m unila del n.nu, lnepio y .mío tic] remen 
Uui'a.i (•■lu.iirara.i. Debeni pie- ,-nt a on ronlcnul, 

■ |i.U-iná C las ( -m.-.a: m. excedeiiin de 1 (; 

Arllculo ll'JI Con la denoin.ii.iclon de Harina .le arvei.is en rrili 

i u.eio nbtenluo |<ur ,a mo'InMln lie \-.\f m millas i.nn¡\.« y l'impiíu d,- 



c¡ pro- 
iis era o!, 
en uitua nn sope- U r n I 11 ",;, a 
a uHO IiaO C, la libra brula no rnijor 



nrlc el pic- 

slll ll IIIIIU- 



nivsn. bu contenido en ufua no M:iá iuiic-ilor ul 10,& % u 100-105'C la ílbr» bn.j 
no (scedera de l.TT. *... y el tenor en (¿rasa;; no mayor de l.li.i % ' 

lisie producía u: rolularíi: Harina de urvejuü. 

Ai titulo W2. - Con U ücui)iuüiac:i6n de llurina de carbanxos se enllciie u 
produelo tío lu niolicnim tic las .scinlllns sunu.s y llin|iin.s del CUcer arlcllnuu L 
Sn conlenido en agua no seta superior ul 12% u ll)0-Hir,'C, In fibra bnn-' li 
mayor del 2,70 VI. y las piusas no excederán del 6',;. 

K-.U! produelo se rumiarle lliirlnn de ciubunzo.-,. 

Arllculo üyj. — Con iu dciioiiiltmclún de Harina de Iciuijoj., :ki cnllcndc el pru 
dcclo de lu inollenda de las semillan suiuuí y llnuilui, slu ciivolluias celulósica.- cd 
Lrviun leus L. Su contenido en a|;ua uo seríi superior al 12.5 •;;, n liw.íltt C ik 
libra bruta tío excederá tle 1.7% y las Rrnsas no mnyorr-.s del 12 "i 

Li.U) protlueto se roluliiríi: Hurlna di: lentejas. 

Articulo 694.— Con la denominación de llurina dr mair. se cnr*ndv t iimiu-u; 
obltmdo por la molleiulu del «rano limpio y sano de) Zea Mnys L., libre de ij 
envollunu; celulósicas. Su contenido en ut-ua no scríi superior ul V¿"í a 100-liu C 
In libra brula no mayor de 1,& % y las grasas no r-xcederím de 36% 

liste producto se rotulará: Harina de malu. 

Articulo CUS. —Con la denominación de Harina integral de nú», mj uillí.va 
el iiroduclo obtenido por la molienda ele las «¡millos Bhims y limpian del ¿j 
Muys U Sti contenido en nuuu no sera mayar del 12% n 10U-10. r >C la Ilbr» brea 
no excederá de 2,2 % y las Brasas no superiores a 3,7 %. 

Ksio producto so rotulará: Harina Integral de maíz. 

Articulo Cae — Con la denominación de Harina de urro», so entiende el uo- 

dudo de lu molienda del grano limpio y buho, llfoi-e de sas envolturus cclutóivj 

oel Orlün batlvn L. en sus dlsllntas variedades. Bu contenido en agua na *t 

mayor del 12 •/,, a lüO-lOS-C, la fibra bruta no suprior al 0,5 % y las irr»&u u 

! e.Meilerát) del 0.5 ','!,. 

j Este producto se rotulará: Harina de arto/.. 

Arliculo 1597.— Con la denominación de Harina de poroto,,, llariu» de «Iuliui 
ILiriiu de lnjulub m- entiende el produr.io de la molienda de Uik Kemlll»K uulu i 
limpia:, tic las distintas variedades del PhUBWihts vulgarls. Ubres de sus cnvoluuú 
celulósicos. Su contenido en agua no excederá del 12% a 100-10.VC lu itr»üi 
i no mayores del 2 % y la fibra bruta no superior al 2%. ' 

I Este producto se rotulara: Harina de porotos o Harina de alubias o llarlM 
í le I r 1 jolcí*, 

l Arúiulo ú<M. - Con la denominación de Harina de avena, se entiende el uro- 

duelo de la inollciula del grano Ubre de sus cnvoluiras cclulóslens de la Avm 

No deberá contener luis de 12V!. de aj-ua a I00-1Ü5'C. ni más de 1,6% úi 
libra bruta, ni mas de 2,2% de ccntuis a 5üO-L5U'C, ni más de fe.-., de siKUnru» 

Este producto se rotulará: Harina du avena. 

Articulo tlM. — Con la denominación ric Arrurrú» lArrowroi o líate de Va Pto. 
chas) se enili-nric lu fécula cxtratda de lu; rizomas de diversas maranlaii (M»ntnu 
arundinaceu inanuila nobllls, etc.). Su contenido on airua no acra superlcr ú 
i nn?.- ' «n»a«s no mayores de (1,2^ a 50U-550VC y la libra bruu 

Lili U,U J ,v . 

,„ i^ 1L , J , C .i ll i U 7 ? 0, ~ 1 Ccu . 1 . ^ denominación de Saii„, M - entiende ;a léculu eiirwat 

.in lai Uiberculos de diversas orquídeas (Músculos tnlllUu-es, mono, latllolla eíc.1 

UcUnt respoiider a las alfil lentos cxIfeucUts do composición : «u no mojor ói 

l'" V.? " 10 "' 0, ccnlz,Ui no »upcrlür a 1,5% a 500.f>l>0'C. fibra bruto 0,6'a. 

de laminen.],';." C ' V i'" u, '" u " iu ¡ lc10 " tlr "^"-i* l«r* u,p u s y pures, ,.c niun- 

i,'. ;, lll ,' :l "" h y '•' :, "" lm:i - !,ol!,! ' «' "■c/.rliuliui entre H. lulldimadaí « 

i,h i, . X "í lM llc iuni '' wtractas de vcidnrus y condlmi-nKvs de aso iH;ruillldo 

debiendo declararse su composición en el rótulo i-mimnm, 

a í m.dYo l -' C ¡\l«. ,0 ^r. AUlor,iWSC i Cl , cn,1)l00 d *' 1 lÉI " 111 »" «rwiiM en la tlcslunucóu iU 
iMliiello» tliwa de bo|hu¡ ccinccntrndiw tpic en ;;u íornm de consumo linviTiHon con" 

So»« n aí;n?» t,U d^i,íí , ' bCrt,, c,cs '} !nu r sC C ° m0: S«P«^nan« «'«= Uirmtui ronce ZrlZ. 
i.}', J l/oncos concentrada, etc. Lna jialubras üopa-crcma deben tduf 

•crsas uj-eclcs de b.-uuino:, «especialmente Musa pnrn.ll.Mucn) Se col oT debe m 
IIkci.ii eme Bvlsfccco. su «ibnr acido y nslrinip-ntc y no debe aK.i.tlrn r«.c 

ucbcrt^'elnS et; TiS&JST* ^ ,,!U,n " :,S V S ' im ^ a «' S ° «•«. 

Articulo 704. -Con lu denonilnación de Almidón dr liaiiani-s s L - onUendr ^ 

i'ilm,': lWsKCMt0 ^ r obllM» rallando 1,,, bañan,,..: ver "s "Í)adL/y é "?¿U¿ 
su puljiu con ai;tta cu loinm convt'illaitu. i«.iu«aa y cxiroiui 

1 ii ( i, S °M, p, ' , 'fn , " ,:u ' fi <:nmf l un , no ' vo ,lc ct,lot hlnnim brlll.miv, lino v oon un conu. 

nielo en aijua uo :iu|ierlur ¡\1 10 •;;■ u lU0-10. r ,"C ' 

^rubis^7 l !ün,'ídones QUCll;1 pn * MMo l:l ten '™'»"- «,«K,lci6n o ,cnU tic barltu,, 

'■" Sv*!!!í^,t fc lS¿; 'ae!roa Uj cte ü ' uu,i - eu '- ,,ün " ! " M - »»«"»«'«»• illc ~^ 

'" ^""ploibu'iT" 1 ''"" " "' U " r - nom, »»« , J«n. '•■oniponlrlon y orarlcrcs nomudu 

PHODUCTOS DU Í-'IDKJCHI^ 
Aunólo ,ao. - Con la denominación irencrlcu de fahlu. jUn.tuUcii,» u tidtoL 
Tn ~ . ' l Í" ^ l", od, " ;Ll « no lerinenUdos obtenidos por el empunto"? on isáS 

r ; hd " 01 ' 1 " "' u , 0),n ° hafl,, °* uc ul K°-> "«» e» Ululen o harbísS 
[.anli.cacion o por sus mezclas, con ¡ikuu potable, con o sin la adición de Luitiin! 
cas coloran tes «ul«-«udcw a cu.- fin, oon o sin 1» adición de círo? iSodSrta SK 
menucios de u.su permitido para Cita clo.se de producios. proaucu» HU. 

f i.v A J r , l !m 1O M 0r 7 Con í w uc " '«'"ttclón de Pasta* allmcnlicñui o fideo» setos sU 
olio cftllflcutlvo de conciencia, Se entienden Ion productos menrionadM uníe'rlcrí 

n o e„ 'v L ' ov /"■" 1 bü " l "; li<1 ° A u " P 1 ^^ ^ cleiecclón con p«« er Iwld" t « 
molleo y cuju contenido en u B ua no debe :*r superior al 1" ,„ 5 v ™ 
acuk-i ..o mayor de 0,« g. por elento expresada en fvcítlo láctico A 

Articulo 703. -con b denomlinición de Fideos de sémola, ¿c cnücnücii los oro 
lucios elaborados rsrluslvamci.li! con unióla de trlfo y w S m , 4 
bi adición de oirás austanchuv de u-o pcnnitlilo porauíc. con o sis 

Articulo 7uy - con h, dcnomüíaclón de Fideos bcmoUdoíi. te eiuiendcn lot mu. 

ai l nulo 710. — Con la denoninmclón de Fideos laminados íc enllcndin £ 

producto., que después del emp.u.te y amolado mccímlco de os íonsí Si 2 

"/."icuin 7n" < "r- V,,r ", W ", a ' ii,JrS u , lrnvís " ,! la l'v.i,í.u,dor„ tonM,,UJ " " w > " 

Ai tirulo 711 -Con la denominación do Fideos prensados se entl.-.urlen i«. 

,. oducui, i.uc des,,,;,-:: del e.npasU: y amasudo mecánico de los ^uuí¿r"m ", '2 

■oasas. piensa ,-„ cmipai,.,.-, ra| ( ., ll , l( |a, i „, ,„.,„.,. „.,.„,,,.,„,„ h ^'ím\^. 

Articulo 112 —Queda ptainluda lu coloruc-Jun de la ino^a do 'ns fideos o ok.i.. 
.cea, con materias colóranles do origen vuseUI (natural,» T sintéticas) MtarSSü 
por i irc.scnte y las nue cu el futuro puedan nulori»arse Su dccla^iclon ca oa? 
ralo la en el rotulo. InmcdluUimentc debajo de la den,, nlmiclón con «muSíí 
de un Utu.tiíio no menor del 2b % dn la del p.-udticto y UnUu! ?m lo h^M ¿S 

Articulo 71 3.- Con lu denominación de I'aitas »ccas o Fideos c«n huevo o al 

i -''■ ^r «?" cr ' (,,! » " ,M P'ocluclos que durante el empaste y amw t'do uTcanlco 

..e le. Incorpora no tuenoa de dos yennus por kllocramo do bófnoia o Imrlna n l™ 

¡"r^¿^!í,cKír ^ COll * nlÚO °» "*»¿°"* no u="de°0^t¿.c«1 

„. aÁ jí a |íc "". Uo el relucho y titilíormadóii de Ja coloración amarilla doi- el urri> 
rn'lii^otana' ¡¡rZ^ ,,n ^ UU ° ta * ortc ia ««««^ «W '«S^díh'EE 
lssie producto se roiularA: fideos con huevo o al hiwvo 
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copleo de lix pasta cocida, unn distribución uniforme del vegetal agregado y las 
astructurns histológicas del mismo. 

listos producios se rotularán : Fideos a la espinaca o con espinaca, con acelga 
o a la aceita, etc., pudlcndo además mencionarse el tipo de matcrl» prima en>¡> .cada. 
(Sémola, scmoladas). 

Articulo 716. — Con la denominación de Pastan «ceas o Fideos con lómate o ni 
tomate, se entiende ni producto que durante el empaste y amasado mecánico se 
aereen In pulpa de tomates fresco,-., conserva do pulpa de tomate o conserva de 
puro de lómale . Queda prohibida In adición de cualquier sustancia colóranlo re- 
forzadora del color. Al examen microscópico de la pasta cocida se drnio.'itrnrn 
la distribución uniforme y las cstrm turas hlstolór.lcat propias del tómalo. 
Jilos productos se rotularan: Fideos con o al tomate. 

Articulo lili. — Con la denominación de Pidetis o pastas sccis con morrones o 
con pimiento:) morrones, se entiende el producto que durante el empaste y ama- 
fiado mccímlco se agrego una par. tu obtenida con pimientos frescos de la variedad 
Cnps'cum nnnum grossum o la de r.u conserva. 

Queda prohibida la sobrccoloraeión cen cualquier sustancia colurniUc natural 
sintética. 

Al examen microscópico do la pasta cocida se deberá observar una distribu- 
ción uniforme y las estructuran histológica:! propias del pimiento morrón 
Este pruduclo se rotulará: Fideos con morrones o al pimiento morrón 
Articulo 717. — Quudn prohibida la comercialización de pastas alimenticias íc- 
eos sueltas. Dichas pristas deben ser cnvnsadns en su lugar Ue producción, qu«- 
dando prohibido ku fraccionamiento lucra de fábrica 

Articulo 7111. — Sen'ui consideradas Inaptas pura el consumo las pa:.ln<, elabo- 
radas con restos de pastas sobrantes de elaboraciones anterioras o impropia., alte- 
radas, ácidos, atacadas por Insectos. ácoros o que coiucgan materias extrañas. 

Articula 710. — Queda prohibido denominar Fideos de sómolo a loo elaborados 
con harinas o con fideos triturados 

Articulo 720. — Con la denominación genérica de Pastan fresca» o Iidto« frescos, 
ec entienden n los producto:; no fermentados obtenidos por el empaste y amasado 
mecánico de: scmoln o scmolln, o harinas de trigos duros ricos en ululen o harinas 
de panificación, o por sus mezclas, con ui¡ua tratable, con o sur la adición de sus- 
tancias colorantes autorizadas n esc fin, con o :;ln la adición de otros producios 
alimenticios de uso permitido para esta clase de productos. 

Estos productos no podrán contener más de. 35 <% en peso de agua y expen- 
dersv» dentro de las 21 horas de su elaboración. 

Articulo 721, — Con la denominación de Pasta» frescas n Fldco3 con liuevo a al 
huevo, se entiende a los productos que durante el empaste y amasado mecánico 
ec lea Incorpora como mínimo tres yemas de huevo por kilogramo de masa. Debe- 
rán presentar un contenido no menor tic 0,('(i % de coleslcrol, culculndo sobre sus- 
tancia seca. 

Se permite el refuerzo y unJíeirmackm de In coloración amarilla per el agre- 
gado de azafrán, beta-caroteno natural o sintético, rocü o cúrcuma, sin que ello 
Importe In supresión del empleo de huevos en la forma proscripta. 

Articulo 722. — Con la denominación de Masa para empanadas, pasteles, lorian 
fritas, pasr.iialiua y slmllnre.s, se cnllcndc el prorlue.lo no fermentado obtenldr: por el 
empaste y amasado mecánico de harina, anua potable, con o sin sal, con o sin 
grasas comestibles, manteca; con o sin huevo; fraccionado gcncrnlmculc en forma 
circular do diferentes tamaños. 

Estos productos deberán expenderse en envase cerrado, el que llevará i... fcchrt 
do elaboración con cnrnctcrcí bien visibles, carne asimismo unn leyenda que digo 
"conservar en heladera". 

Articulo 72:).— Con la denominación de Maso para p i izan o pina o pre-pizza, 
so entiende Cl producto fermentado por levadura, obtenido por e> empaste y ama- 
nado mecánico ríe hiirlun y nüua potable, con o sin nal, írncclonndn en forma gene- 
ralmente circular. 

Deberá expenderse en envase cerrado, el que llevará la fecha de elaboración 
y unn leyendn que tllga "coiv;ervar en heladera", con caracteres y lugar bien risible. 
Articulo 724. — Con'ln denominación de piria.- dn o ton: verduras cocidas, mo- 
rrones, anchóos, Jamón, ele, o mus mezclas, se entiende el producto oblcnldo por 
la cocción de una masa fciincnüula obtenida por el empaste y amasado mecánico 
de una mnsn hecha con harina y at;ua, con o sin sal, fraccionada en forma, circular 
y rccublcrta con aceite y las productos que hacen a la denominación de sus dife- 
rentes tipos o sihtcmni de cocción 

I'/IN Y PRODUCTOS PE PANADERÍA 
Articulo T/.i, — Cen Ja denominación genérica de pan. se entiendo el producto 
obtenido por la cocción en hornos y a temperatura conveniente, de una masa 
fermentada o no, hecha con harina y anua potable, con o sin el ngrcgndo de torn- 
clurn, con o sin la adición de sal, enn o sin la adición de otras sitslnneln.i prnutldna 
para csUa clase de producto alimenticio. 

Articulo 720. — Con la denominación do Pan, Pan blanco. Tan francés o Pan 
tipo francés, m: entiende el producto oblcnldo por. la cocción de unn masa hecha 
con harina, anua potable y sal en cantidad suficiente, amasada en forma mecá- 
nica y fermentada por el agregado de masa mirla y|o levaduras. 

Debe responder n ln:; siguientes características: miga porosa, clástica y homo- 
génea corto.a de cnior uniforme amarillo-dorado. 

Ser de olor y sabor agradable. No (ieberá contener más de 3.2!) '}' c de conl/..":. 
totales calculadas sobre sustancia seca. Este producto se rotulará' Tan. l'iui blanco, 
Pan frnnrís o l'an i.lpo f raneé:;. 

Articulo 1'¿'l. — lili pan elaborado en la lurnui. Indicada en ci articulo i.nlcrl.u 
y que responda n las mismas c(unclcri',i,!ca¿. pero al que se le h.iyan dado dii>. 
tintas formas, se puede distinguir cun diversos nombres de fantasía hile.-, como. 
Pan flauta flautines, telera, pan máii;,er, pan do fonda, fclipHos, j-ontPnes. ro- 
seta, cteólrní 

listos productos se rotularán con los nombres de fantasía coi respondientes. 
Articulo 7211. — Con l.i denominación de Pan criollo se entiende el producto ela- 
borado en la misma forma, con las t.;"si¡in:; materia,-, prlmns que Oí Pan íi ancos, pero 
qtlf ha sufrido un:: fernw'nl ación más 'iininngada dr' nianrra tul que: el phucu ha 
perdido pp.rcInVurnlr i.u cK-.U'-Mad y la m!r;a resultante non siendo poresn. presen- 
ta otos o vacuolas muy pequeña.';. 

Se distingue 'le los otra-, panes por la forma einccinl qr.e lo caracte.-ha. na 
contenido en cenizas será no mayor tic 3,25 por ciento calcularlas sobro nistnnclr» 
seca. 

Fstc nroduclo se rotulará: Pan criollo. 

Articulo 723. — Con la denominación de Van alemán, se entiende fl producto 
Cbtcnldo por ln cocción de una masa elaborada mecánicamente coT hirin:t, r.gun, 
crivczn, sal. levadura di e:rvcr,a o de cereales, rzúc~.r y irrnsas comestibles. Pre- 
sentará una suocrfle'.c brillante, se rolulrá: Pan alemán. 

Articulo 7TO. — Con la denominación de l'an de vlcna, Tan upo virua, Tan 
vienta, nc entiende el producto obtenido por la. cocción de una masa c'.aborudo 
mecánicamente, con harina, ngun, sa^ levadura de cerveza o dn ecrcalcs, leche, 
azúcar y crasas comestibles. Antes de so.iictcr la masa fcvnientadn a la cocción 
se recubrirá la parle superior con unr. su..pe:islun ajuosa 0<3 féculas o almliicnci. 
Prcscntnrá una corteza de color uiniirlllo-ilofadn mis o menor intenro y hn- 
l'.ante. La mitin liviana con poros pcriucños y uniformemente distribuidos. Este 
producto se rotulará: Pan de vlenr», tipo vicna o vienes. 

Articulo 731. — Con la denominación do Pan con grasa, IViiriruuue o Pan canon, 
*e entiende el proluc'.o elaborado de la misma forma que el pan criollo agregando 
ai amasijo no menos de i vior ciento de crasa comestible. 

liste producto se rotulará: Pan cen crasa. Miriñaque con niosa, Par¿ cafión 
con rrrnsa. 

Aiticulo 7.72. — Cor. la denominación cíe Pan sindwlrh. Pan de sandwich. Pan 
Incita, se entiende el producto obtenido por la cocción de una masa c'.abornda 
mecánicamente con harina, n^ua, sal, masa.- comestibles cu cantidnd no u.ayor 
úo 1 por ciento y Jcvndvra de cerveza o de cereales. 

La masa resultante ante.-, de su ícnr.cntnclen se coloca en molde;; erpeclalcs 
tintados con grasa comestible, de lo qua rcsultfi un pan con abundante uilro y 
poca corteza. 

Fsto producto se rotulará: Pan sandwich o Pnn Incita. 

Articulo 733. — Con la cbnoiulnnclón de Pan ¡inrlcs tle lómale, te ent, >ndc el 
producto elaborado de la misma manera que el Pan sandwich rrro etn el agic- 
gado a la masa de! 1 por denlo de extracto de tomate. 
Esto producto se rotulará: Pnn inglés de lómale. 

Articulo 734. — Con la denominación de Pan Inglés tle ccplnacís, ec entiende 
•1 producto elaborado en la misma forma que el pan sandwich pero con <~1 nr;ref:Hle 
■ la masa de 10 por ciento de hojas tle espinacas perfectamente limpies •/ sanas, 
o su cquivalcnto cu espinacas deshidratada* 



Articulo 73.5. — Cou la denominación de Pan negro o Ftw tategx»., se eutieaát 

el producto cbr.cnkio por la cocción do una masa elaborada en forma mecánica 
iermentada por levadura y/o masa agria, que contiene portea Iguales' da harina 
triple cero y harina Integral, agua y sal. Este producto se rotulara: Pan-negro 
Pnn liucfirnl. 

Articulo 7311. — Coa la dcnoniiunclón. de Pnn uegro con grasa o Pan integral 
con crasa, se entiende el producto elaborado en la misma í ovina que el pan Inte» 
i;rol pero cou el acrecido al amasijo u\¡ -l % a ln mezcla Uc harinas, do. grasa y 
comestible o manteen. Este producto se rotulará: Pan Integral con grasa o pos 
Inleitral con munlecu, seijún «ca el aftrecudo. 

Articulo 73V. — Con la denominación de Pan de Granara, se entiendo el pro» 
clucto obtenido por la cocción de una mnsn fermentada espontáneamente, obtenida 
u\ forma mecánica por la mezcla exclusivamente de harina de granara gruesa j 
aijua potable, pudlcndo anrcfjnrsc hasta 3% de grasan comestibles. 

Eslc producto terminado no deberá contener más de 2 por ciento de cenizal 
lotules. 

Este producto se rotulará: Pan de graham. Se considera falsificación oxpcndei 
como pnn de ijralium un i>an ncr¡ro o Intvirrni. 

Articulo 7:i8. — Cou la denominación de Pan «lo Centeno, se entiendo el pro* 
ilucto obtenido por la cocción de una masa clnborndn en forma mecánica, con lian 
riña de centeno, aitun potable, con o sin snl, fermentada espontáneamente o pot 
levaduras. Eatc producto se rotulará: Pan de centeno 

Articulo 7:)0. — Con la denominación de Pun IiiIcrta! de centrno, se cntlcndt 
el producto oblcnldo por ln cocción de una masa elaborada en forma mecánico, 
con harina Integral de centeno y agua, con o sin snl, y fermentada ospontánenmen- 
te. Este producto se rotulará: Pnn lntcnral de centeno (con o sin sal). 

Articulo 740. — Con la denominación de Pan de trigo y ccnirno, so entienda 
el producto oblcnldo por la cocción de unn mnsn elaborada en forma mecánica 
por ln mezcla ele partea Iguales de harina triple cero y harina de centeno, agua, 
snl y fermentada ix>r levadura o masa agria, con o sin extracto de multa y azúcar 
eti cantidad tecnológicamente adecuada. E3t* producto se rotulará: Pnn do triga 
y centeno. 

Articulo 741. — Con la denominación do Pan ázimo, se entiende el producto 
obtenido calentando rápidamente entre entre dos lámlnns metálicas separadas en- 
tro st por un espacio de unos 5 milímetros, o en moldes apropiados, uno masa na 
fermentada obtenida en forma mecánica por ln mezcla do harina, con o sin almi- 
dón, y agua potable. Este producto se rotulara: Pan ázimo, Pnn ázimo «■mi sal a 
salado. Pan ázimo dulce. 

Articulo 742. — Con la denominación de Grisincs, se entiende el producto olx 
tenido por la cocción de una masa no fermentada y amasada en forma mecánica, 
hecha con harina, manteca u otra grasa comestible, sal y agua potable. So pro- 
sentará en forma de cilindros delgados con escasa cantidad de miga y sa coatot 
nido en agua m> será, superior al 10%. 

Estos producios pueden también elaborarse con el aptregado de no menos d« 
(1 % de extracto de ninlta, con una mezcla di: portes Igunlca de harina y sémola, q 
liarles lijuales dis harina y harina integral. 

Estos productos se rotularán: grisincs, grisincs maltcaclo3, grisincs semoiados, 
crismes Integrales, según sean las materias primas empleadas. 

Articulo 743. — Con la denominación do l'an do Ccrcs, Cutiano con comino, 
con miel, lacteado y otros, se entienden los productos obtenidos por la cocción d« 
una masa elaborada mecánicamente con harina do trigo o la mezcla do harinas 
de otros cereales, agua jwtablc, o la que se agrega do acuerdo n sus fórmulas do 
fábrica, levadura, sal, leche en polvo, extracto de malta, manteca, mial, asacar, 
pnsos da uvn y otros producios alimenticias. 

Estos panes deberán contener no mas do 3,6 por ciento de cenizas totales «obra 
materia seca. 

Estos productos se rotularan: Pun de cerca, Pon cubano, Pan' con comino, Pan 
con miel. Pan Itictcado, según corresponda. 

Articulo 744. — Con la denominación do Pnn dulce, so entiende el producto ob- 
tenido por la cocción do una masa fermentada por levaduras, elaborada mccánl- 
cau.cnle. constituida por harina, ngun potable, huevos, leche, azncnr, manten o 
margarina, frutan confitadas, con o sin la adición do frutas secos o desocada? 3ln 
colorante», con o sin la adición do otrns sustancies do uro permitido. 

Do acuerdo a. ln forma y a las frutas empicadas se distinguen diversas varie- 
dades: Gcnov63. Milanos, Vcncclnno, a la Americana u otras. 

E'iU: producto so rotulará: Pnn dulce Gcnuvc?, MUancs. etc.. y si so hubiera 
elaborado con mtrrgnrlna o una mezcla de muntcen y margarina, eléboro declarár- 
melo con cnr«clcrt:s bien visibles Inmediatamente debajo de lo designación del pro- 
ducto o en lugar visible en tos locales de expandía 

Articulo 74S. — Con la denominación de Pan de trigo y mala se entiende ol 
producto obteulde por la cocción do una masa hecha con harina y' harina de mala 
en no menor, del 30 por ciento, w?un potable, sal. njiúrar y grosn* comestibles en 
cantidad tecnológicamente conveniente, con fermentación por medio do levaduras 
o masa agria y r.matada mecánicamente. 

Este producto se rotulará: Pan de trigo y maíz. 

ArUrulo 745. — Como norma general, el contenido en agua d'.'l pnn deberá caí 
1 lar en relación al peso tle cada unidad de acuerdo o loa siguientes valorea: 

hasta 70»; máximo: 20 por ciento 

'.00 n 250 r. máximo: ni por ciento 

L'lKl a 500 g máximo: C4 por ciento 

l f>G0 a 1000 g máximo: 38 por ciento 

I más de 1000 g máxima: 40 por cíenle. 

En las unidades do peso Intermedio, el contenido en ogua será el quo resum 
, de la Interpolación entre loa vnlorcs limites. 

Articulo 747. — Queda prohibida ln clriulactón, tcncncln o expendio do cual- 
quier tipu o clase de po'i mal elaborado. Imperfectamente cocido, conteniendo sus- 
tancias extrafins, atacado por enfermedades cTlpio;;Gmlcas, parásitos, averiados, al* 
telados, cu los quo te huya sustituido el huevo o la yema do huevo par sustancial 
colorantes, que presenten una acidez superior n 0.J4 g por ciento expresado en Acldi 
láctica para loi. pauta blnucoti y hfsta de O.'iU g por ciento paro loa panes negrot 
(InU'í'.ral. de centeno, etc.), calculados sobre el proeucto tal como se expende. 

Los productos que no se ajustan a estas condiciones serán considerados soma 
adulterador 

Articulo 74B. — Queda prohibida ln clreuintlón. tcncncln y expendio .lo pro* 
duelos de pi.nr.dcrla y pastelería que no tengan buen aspecto, olor agradable. n« 
rean íre-;cos. no ;;■: presenten en pMccto cjtRdo de conscrvr.cií<n y no se encuen- 
tren .'■] atrito de coutr.iniraclón' por gérmenes patógenos, conn itsumlMno los QU» 
contenerán sustancias nocivas y productos cx'rifíns o tic uso prohibido. 

Articulo 749. — En la elaboración de productos de pannderin so permito d 
empico de prop'.onato de sodio y/o proplonato do calcio contó agentes antlmohos 
en las siguientes proporcionca: 

u) Proel icta-, elalxradcs con harinas blíincns, hasta el 0,33% del peso do i( 
harina eruplcuda; 

b) Productos elaborados con harinas integrales o mezclas de harinas lntcgra- 
lec o intícl!.s ñc harinas Integrales con harinas blancos, hasta el 0,3Ü% deí 
peso c'.c la mezcla de hxrlnps empleadas. 

Articulo 7ti0. — Quedn nsimlsmo permitido' en los productos de panadería en 
general, el emploo de los siguientes cmulslílcantes: mezclo de mono y dlgUcérldo¡« 
moncfj-llcci lelos de nlta concentración; mczc'n de mono y dicsteres del 1,2 promno- 
ellol con ácitlos grasos o SU3 mezclas, en concentraciones que no exceden las rcmie* 
t'.elns para el fin deseado-, esteres de mono y dlgllcfirídos con Acido dlacct.II tartá- 
rico en concentración no mayor elcl 0,3 por cíenlo, solo o en mezcla con los amo- 
rtares -obro producto terminado y los que en el futuro se autoricen. 

Ar¡lcu'.o 751. — En la elaboración de Van se permite ln ndiclón no dcclsrodi 
dc hr.s'n 5.0 i» de l:romato de potasio o de hasta 3,0 g de azcdlcorbcnamldo por ca- 
da 70 Id'.os el" harina. 

Ar'.itulo 7&2. — Con la denominación de Pau rallado o Pan molido, se entlend» 
el picLcto obtenido por lp. molienda en molinos apropiados del pan sccj'ij ü«aeco< 
do, enteros y cu buen estado de conservación. 

Articulo 753. — Con la denominación de Galleta molida, l'an ázimo molida* 
(¿risines tiicüdas, ce entiende el producto de la molienda en molinos apropiados rtf 
los productos rc^peutivos, enteros y a> buen estado de conservación. 

E;fos productos se expenderán en envases cerrados y se rotularán: Galleta na*» 
Helo, Pan áslino o Grisincs molidos, según correspondí» 
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Articulo 7M. — Ln elaboración de Pan rallado. Galleta molida, Pan ¿j.imo »g- | 
tMo; GrUlnr» hmiIíiImi, sólo podrán efectuarla luo Industriales panaderos elaborado , 
ico en su propia planto o on )n que establecieran para esc fin, Jinplcáiulusc piezas 
unieras (te su propia producción y en buen estado di conservación. 

Su expendio se liara en cnviws cerrados, con el rotulo correspondiente, in las 
imnailcrln.i, despacho» de pan y olías comercios habilitados. 

Queda prohibido el almacena tnl-n lo o tenencia de estos productor. rallados o 
molidos en cantidad mayor de T> kg. con excepción de las plantas claboradoras (pie 
podran mantener almacenado ei producto do .su propia elaboración I)»n!:i el 20 ■; 
de bu producción de pan. galleta o grlslncs, de un día. 

1>ALIJ5TAS. GALUÍDTAS Y FACTURAS DE PANADLHL'. 

Articulo "i55. — Con la denominación generte» ü*¡ Rállelas, st ruliciulrn ios pro- 
ductos obtenidos por la cocción de una masa no fermentada o con escasa fcrincn- 
tnclón, elaborada. 1 ; en forma mecánica y constituida por una mezcla de harina y 
agua, con o r.ln sal, con o sin el agregado de oirás sustancias permitidas para esta 
clase de productos alimenticios. 

Presentaran una forma geométrica mas o menos regular y se diferencian entre 
Di por los distintos agregados. 

1) Galleta ile molde: llamada asi por el ln-cho tie que la masa se corta con 
moldes de hierro o similar, de diámetro variable, pueden o no pincharse 
en la suixrrflclc a fin tic evitar la formación de Klobos durante la cocción: 
liertcncccn a este grupa las denominadas Marineras, de Miel, de Malta, 
Abizcochadas y otras que w diferencian por los distintos agregados. 

No deben contener mus de 12 por ciento de agua sobre producto tal nial. 

2) Galleta «Ir puño o Cállela común: cortadas a mano, y se presentan en for- 
ma de bollos de diversos tamañas. o.'-curos ei\ la parle externa y bhu; us en 
el Interior, No deben contener ma:; de 30 por ciento de agua ni más tle 2,3 
por ciento de cenizas sobre producto tal cual. Kl tipo clásico es la denomi- 
nada «alíela de campo 

3) Galleta ilr hojaldre u I10J.1I ilraiU: la que se elabora encimando la nía:, a. Ci- 
drada con un csixssor de nc más de un centímetro y corlando el todo a me- 
dida conveniente. 

4) Queda permitido el agregado de maiiueca o -¿rasas comestibles a la.s galletas, 
producios que se rotularan. Ka lirias con crasa o manteca. según corresponda. 

Arnculo 75G. — Con la denominación genérica de Ubica, se entiende ei pro- 
ducto de forma geométrica más o menos regular, "laborado por calentamiento rá- 
pido cutre dos láminas metálicas o en moldes aprobados, una mus» preparada con 
harina o almidón, o sus mezclas y agua. 

Artículo 757, — Con la denominación Kcnériei. de facturas de panadería y/o 
pastelería, se entienden los productos de diversas formas y tamaños, dulces o ja- 
lados, elaborados con harina y anua: levadura o lo ;adura química: con o sin man- 
teca o grasos eomesUbles. con o sin leche, huevo;. nlmcndras dulces o amargas, pi- 
fiones, con o sin el agregado de sustancias aromáticas de uso permitido. 

Estos productos se comercializan bajo distinto;; nombres: Media luna. Pan de 
duiud, Palmeras, Sconcs. Roscas, Tortas negras y blancas. Sacmmcntos, Ensalma- i 
dos, etcétera. I 

Artículo 750. — Con el nombre oc Palay, se entiende el producto elaborado ' 
nmusando harina de algarrobo il'rosopls algarrobo) con agua, musa a la que sel 
le da la forma de un quesllo antes de llevarla ni horno para cocerla. Ln pa.ktn i 
análoga hecha ron harina de mistol ('¿Izyphus nilslol) se denomina Patay mistol. j 

Articulo 759 — Con el nombre de llnllit» o P.ilito dr anís, se entiende el pro- 
ducto elaborado con harlnn. agua, sal y anís en irano y cuya forma respoule a 
su designación. J 

Articulo 7G0. — Con la denominación genérica cié Gallctitax j Hi/.fucli<>h fca- 
fc<* crac.kers, kel'.s, biscults. etc.», se distinguen numerosos productos de fantasía, : 
intermedios entre los de panadería y pastelería, que so preparan a base de harina i 
de trigo ii otras: con o sin levaduras, leche, hueve, adúcares 'sacarosa, azúcar In- 
vertido, dextrosa o sus mezclas!, queso, condlmcnios y aromas de uso permitido, I 
sustancias sapldo-aromátlcas naturales o artificíale;, manteca o grasos comestibles, ' 
»l Jos que se les da formas típicas y variadas para cada uno antes de ser horneados. 

Las Knllct.ll.ns y bizcochos que se elaboren con huevo deberán presentir un - 
tioutenldo en colcstcrol no menor de 0.4 )xn ciento calculado sobre producto <>cco i 
Eji las producios elaborados con huevo o yemas de huevo, se permite el refuerzo de 



Articulo 770. — Se entiende por Azúcar impalpable o Azucat en polvo, ei aztt- 
ear blanco, finamente pulverizado, con o sin adición de antlagiuUnahtcs Je uso 
.jermltldo. Ll azúcar nlanco de que proviene, debe cumplir ins oxigénelas oe Com- 
posición y de calidad del azúcar blanco de primera calidad. 3u permite ~ agre- 
gado, como unlluglut.inanU.-s. de almidón < máximo :! '.i. en pef~' •• di '.lauta 1,6% 
en (X'so <en furnia aislada o en eonjunt».», de las siguientes adnitu.-. -slcarato tío 
magnesio; curbonnto de magnesio; fosfato trlcAlciro; Ulslllcato de niatíneslo: slli» 
calo de cuido, sodio y nlum'nlo; silicato de cr.lclo ;,' kci Uo sílice deshidratado El 
agregado de ¡nit'aír'.ullnr.ntes so declarara c:i e! rotulo con la expresión "Antlaglu- 
Unantc iH.Tinll.ldo"'. 

Articuio 'ii'l. — Con el nombre de Azúcar rubio, moreno, terciado o nrero, SO 
entiende el azúcar «ln rcflnar. Podra ser parcialmente soluble en agua y no deberá 
contener mentís de 85 por ciento de sacarosa, no míts de 4 |x>r ciento de cenizas 
totales a 500 - ááO'C y un máximo de 0.5 ixir ciento lie cenizas iusolubles en acido 
clorhídrico al 10 por ciento. 

Articulo 7?2. — Con el nombre de Azúcar Cande, se denomina el producto qu« 
se presenta, en. crbuiles voluminosos, formados por ijruesos prisma.' uransparcnlcp 
y duros. IX'be r.cnlciic* como mínimo afl,!»*:;. de sacarosa. 

Ai'llculo 7J3. — Con la denonilnaclóu de Axúiiar ilc fanUsia. se. entienden lo« 
e./.ucares adicionados de colorantes permitidos por la autoridad uanltartá nacional. 

Articulo TU. — Con el nombre de Kanili o Candi, se cutiendo el producir ge- 
neralmente en pedazos grandes obtenidos por cocción csi>ccial de urajear, con o ain 
colorantes y nromas de uso permitido. 

Articulo 7V5. — Se denomina Melazas a los líquidos densos obtenidos como suü- 
prcfi'uck'fí finales de la cristalización del azúcar. 

Do acuerdo a su origen se distinguen en; 

1 ) Melaijuí «le caña: líquidos densos, de color oscuro y olor agradable, que po* 
dran s«t destinados a la alimentación humana y animal 

Z\ nicla/jvs ilc remolacha: líquidos densos, de color oscuro, olor y. sabor dos- 
agrndablc y reacción alcalina. Se dcslIiiarAn a usos industriales. Estas Me- 
laras se comercializaran con aclaración dn su densidad. 

Articulo 7'fG. — Se denomina Golilcn.slriip n I producto elaborado con los larabes 
de cristalización del asúcar. a los oualcs se adiciona dextrosa o a2.úcar,.jnvcrtldo y 
colorantes de uso ix-rmltldo. Queda prohibido dciiomliinr a estos : productos con 
nombres que contengan la palabra miel. 

Aiilculo 777. — Con el nombre de Azúcar invertido (mezcla de dextrosa y lí- 
>u:osa). se entiende al producto obtenido por la hidrólisis de la sacarosa. Puede 
presentarse en forma de jarabe denso o de pn.stn: en el primer caso, no debe con- 
tener más de 30 por ciento de sacarosa y en el secundo no tendrá mas de 6 por 
ciento de sacarosa. 

Articulo 778. — Con el nombre de Glucosa para confiterías o confituras, Glu- 
cosa cristal. Jarabe tic Glucosa, se entiende el producto espeso y cristalino obtenido 
por la hidrólisis Incompleta del almidón, debidamente decolorado y evaporado has- 
tn la concentración declarada en grados Deauínc en su rotulado < 41* -45* Bcau- 
iní); máximo tic cenizas permitido 1% a 500 - 550°C. constituidas principalmente 
l»r cioruros y sulfato*. 

Articulo TI9. — Con el nombre de Dextrosa, se entiende el producto sólido ob- 
tenido por la hidrólisis completa de almidón, seguida de procesos dn refinamiento 
y cristalización. No debe contener dextrina ni almidón menos do 90 > de dextrosa 
ni mus de ».5 r :; de uiiua, de 0,60% maltosa y de 0,25% de cenizas a W - 550*C, 
constituidas principalmente por cloruro de sodio. Ln -solución al 50 % en iuruá debe 
ser clara y coiii Incolora. 

Articulo 730. — En la elaboración de azúcares, se permite el empico del azul 
de ultramar en oticracloncs de blanqueo y en cantidad tecnológicamente adecuada. 

Artículo 7111. — La. lactosa o Azúcar dr lcclic, destinada a la alimentación' (ela- 
boración de productos dietéticos, etc.». debe ser refinada y contener no menos d« 
9W5% de lactosa. 

Puede presentarse en ¡musas formadas i>or cristales prismáticos romboidales, con 
niluainicntos octaédricos duros o bajo forma de iiolvo blanco, inodoro. Ac sabor 
algo dulzaino. Debe ser completamente soluble en agua y dar con esta' Una solu- 
ción de rencelón nrulrn. El máximo de cenizos totales r 500 - 650"C sera de 0.1 %. 



Articulo iá2 



MIEL 
Con la denominación de ¡Mirl o Miel de Anejas, . se entiende 



la coloración amarilla por el agregado lie beta-cu roleno natural o sintético aza- i lil sustancia dulce producida por las abejas domésticas (Api* rnclllflcu, .apis llgús 



lran, cúrcuma o rocú. sin que ello Importe la supresión del huero en la forma 
proscripta. 

Articulo 1GI. — Prtt/.rls: producto elaborado con una masa hecha con iiarin«. 
«gua, .'Hit. miuiteca o grasa comestible y levadura. 1-.ii. musa fermentada y moldeada 
«n forma de varlllim, se sala y hornea. 

Articulo 7G2. — Los l><iri|tiillos, lenguas ile gato, madclons, polvorones, hc«nc>, 
vainillas, etc.. son producios elaborados a base de harina, huevos, manteca o gra- 
nan comestibles. Presentarán la fornni clíislcn que corresponda a su designación, 
«pilcando para cada caso la técnica de cocción que le es propia. 

Articulo 7G3. — Amarclis: produelo elaborado con harina, avua, azúcar clara 
de huevo, almendras dulces y amargas, piñones. 

Artículo 7fi4. — Los Hizeochos «ir co|kw de trigo i\Vlieat KlaUes Discuius). se 
jnreparan con los coikv; correspondientes. i>ero antes de hornearlos se los prensa en 
forma de bizcoclios. 

Articulo 7li5. — En general, los diversos productos de panadería y pastelería 
deberán venderse con denominaciones que expresen de una manera clara .u na- 
turaleza, consitlerftndo.se como falsificados los que ofrezcan una coni|)osir.lón dis- 
tinta de la.s que hagan suponer aquéllas, si no se previene al comprador en forma 
HW. no dé lugar a ninguna duda acerca de su naturaleza. 

Articulo 7G0. — Queda prohibida la circulación, tenencia, expendio de gulletaü. 
Induras de panadería, galletltas, bizcochos y productos afines, mai elaborados, bn- 
perícetamente cocidos, (|uc al examen microscópico demuestren la presencia de 
almidón crudo, conteniendo sustancias extrafias, con olor y/o salxir impropio del 
producto, atacadas por enfermedades criptogámlcns, parásitos, averiados, alterados, 
eil los que y. hubiere sustituido la yema de huevo por colorante.-' de cualquier na- 
turolcza y todos aquellos elaborados con almendras que contengan míis de 40 i)artcs 
por millón de acido cianhídrico. 

líos productos que presenten uno o mus de estos defectos n sustituciones, ec 
consideran romo ndutteíados. 
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Articulo 'ilj'i, — Con el nombre de Azucar, se identifica a la saeaiosa natuial. 
fie la extrae de vegetales, como: cufia de azúcar (género Sacchurum y sus varieda- 
des), remolacha azucarera (Ueln. vulcarls I., variedad rapa), sorno azucarero (Sor- 
ghum tiaccliatarum Tcrs.), Arce ilc Canadá (Acer sacchurlnum Wang). 

• Articulo 7fit). — 3c entiende jxir Azúcar blanco, la sacarosa purificada y cris- 
talizada. Responderá a loa slguícnles exlgenclos de composición y calidad: 

l'rimcra Calidad: imlarlzaclóu D9,7'S (mínimo); azúcar Invertido 0.0>1 % en pe- 
so (máximo); cenizas, por conductividad 0,04% en peso (máximo); perdida per 
desecación <3 horas a 105"C) 0,1 ',« en peso (máximo); color íICUMSA) 00 uni- 
dades (máximo) y anhídrido sulfuroso total 20 millgramos/kg (máximo). 
Kegiiiula Calidad: polarización 0D,5'S (mínimo); azúcar invertido 0,1% en pe- 
so (máximo): cenizos por conductividad 0,1% en peso (máximo); pérdida por 
desecación (3 horas a 105"C) 0,1 % en peso (máximo) coior (ICUMSA) 150 
unidades (máximo) y anhídrido sulfuroso total 70 mUieranios/kR (máximo). 
Kl azúcar blanco (Primera y Segunda calidad) no contendrá, más áe 1 mlll- 

rnino/Kg de arsénico (como A*), de 2 mlllgramos/Kg de plomo (como Pb) y de 
mlllgcamos/Kg de cobre (como Cu). 
El azúcar blanco se rotulará como: Azúcar blanco, primera calidad o Azúcar 
Mznoo, segunda (uliilad, según corrco|)oudn. La designación Azúcar Manco, sin ln- 
AlcaclóA óc- calidad, sólo podrá usarse paro el Azúcar blanco, primera calidad. 

Articulo 7G9. — El azúcar blanco, según su presentación, ec dcalgnará: azúcar 
m\ cuadrltos o pancltos, azúcar de pilón o pilé (trozas Irregulares mezclados con 
tó polvo resultante del desmenuzamiento); azúcar molido (obtenido por trituración 
■nccftnlca del azúcar en pnneu o también por cristalización perturbada); wrúcnr 
•vlnlnlbvwlo, pr*»wlwj» (rrl»t«le« mte • moneo erucsc*' 



Hcr, etc.) a pnrtlr del néctar de las flores o de exudaciones de otras partes vita* 
do los plantas o presentes en ellas, que dichas abejas recogen, transforman y com- 
binan con sustancias específicas y almacenan después en panales. 

Articulo 7.13. — Las denominaciones empleadas para distinguir loa producto* 
comerciales deberán responder a los siguientes definiciones: 

1) Miel d« panal: es la miel que se encuentra aún en los panales no. incubados, 
construidos por las abejas. 

2) Miel virgen, iUlcl de gota: es el producto que fluye espontáneamente do le* 
imnaleí de alza o nielarlos que nunca han contenido cría, cosechad» por 
medios mecánicos (extractor o centrífuga). 

3 1 Miel ci-uila: el producto natural tal como se extrac del panal, sin «»"• «i 
¡enfado. 

41 Miel centrifugada: la obtenida por centrifugación. 

5i Miel pectinada: la obtenida por compresión en frió de loa panales ho in- 
cubado:;. 

i¿> Miel miicilagiuosa o gomosa: la obtenida por compresión en callente ck 
ios panales no Incubadas. 

1) Miel jiobrccalcntada: es la calentada a más de 70'C hasta, inacllvar sus en- 
zimas, 

8) Miel batida: la obtenida golpeando las panales Juntamente con la miel hl 
ella co.itenidn. 

Articulo "04. — Las mieles no deben contener más de: 18% de igua, 0,4% 
de cenizas a 500-550'C, 8 por ciento de sacarosa, 8 por ciento de dextrina, 0,25 
por ciento de acidez calculada en ácido fórmico. 

Las sustancias insolublcs en agua no serán mayores do 0,1 por ciento v por» 
la miel prensada hasta 0.5 por ciento. 

Kl valor dlnslásico en la escala de Gothe será no menor de 8 y el contenido 
en lildroxlmetllíurfural no mayor de 40 mg/kg, determinados lnmcdlatiamcnta dcs- 
pué.s del procesamiento. 

Ln rcnccün do Lund debe dar un mínimo de 0,C mi precipitado. No debe 
contener rcslc'.uos de insectos, huevos de insectos, ni sustancias extrañas a su con> 
imslrlón normal, como edulcorantes de cualquier naturaleza, almidón, gelatina, an- 
llbcptluos, colorantes, aromatizantes, etc. 

No esteran alteradas, fermentados, ni caramelizadas por calentamiento. 

Articulo 705. — Con el nombre de Clum a- ;i, se entiende un azúcar - innscabndo 
que se presenta en tabletas o envuelto en totora, constituyendo 'os llamados mn* 
zos o lulos ilc chancaca. 

PRODUCTOS DE CONFITERÍA 

Articulo 7CG. — Con la denominación genérica do Bombón, se entiende un pro- 
ducto de coniilstenclu blanda, scmlblitnda o dura, preparado con sacarosa' y/o glu- 
cosa, adicionado o no de ácidos orgánicos de uso permitido, con o sin esencias na- 
turales permitidas, aromatizantes artificiales autorizados, colorantes 1 ' permitidos: 
con o sin otros productos alimenticios contemplados en el presente Código. 

Articulo 787. — • Con el nombre de Fundente (Pondant), so entiende una masa 
azucarada de consistencia adecuada, batida y amasada, que se prepara a base de 
Jarabe de sacarosa, glucosa y agua con o sin adición de crémor tártaro. 

Articulo 780. — Según su composición, se distinguen diferentes clases de bocvi 
bones: 

1) Alfeñiques: Con esc nombre se entiende los hechos a base de sacarosa per- 
fumad i con un aroma natural, pudiéndose adicionar colorantes 'de uso ócr- - 
mltldo 

2) Dombonea de frutes y ohooolate: Los de fruta estarán constituidos : por saca- 
rosa, glucosa, frutas y pcctlnas. Los dr chocolate por sacarosa, glucosa, cacao, 
Tainllli* y/o canela; en ambos cosos se podrán utilizar colorantes y esencias 
permitidas. 

3i üandy de nu.nl: (Peanut brltte y otras): 8c entiende diversos bombones 
y caí r. molos preparados con man! descascarado, azúcar, glucosa, leche y 
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/ilcHe' dP^" C. • ron ycnifv.» dr Inirvrí. %,■ nii-i <- |¡ ( :n«--r,n. í«- iIpm •iililai 
nlrrn y .-.i» >l i v ><!■• rn [niiiui dr Imliis ruyu Mijh-i l'itlr m- i.vhIjh- ,«< m mrílir :i 
Jlillllo dr citiiiiiiclii M"M' C). Tiunlil^ii M' rii.diTi-iciiiiii lim H-iido imlus de 
iini\ miv.rl.i tlf yi'in» cocidii y icr.v'iriM- r.n polvo ln^ (|IK: .->r miiihtc-ii cu 
«luilliut n jiunici i|,. civnimilii y m- itIIi'íim. dr.lándoln.'- lili riiis .-.solji " lili.i 
rtlwiHiB ñrí-anda. Unn ver. I hn.'v. »r riivurlvi-n o w colcrHTi ni (mp: llotrs. 
'I'nlidili'v v M|i' ■ - 1 1 iiiilrloniii riin l.vn/ir. de 1 1 1 ni-)--: iih-nMidnis. i-li 

11 ■ n^ml^mrt iti. rfci.cnl* Ir rrllonos: Hnn ln>. inudur1n>. qur cmi'i Viv'n en su 
inl-crJnr djvcrvic-. ]rrcpnrnriruirK nn nitmihli- ■,. nTnincrl.v- pin rlirx--iUii". 

(<) lUmkimr. ,lr Thor«>la<r «yin iM-lir; !5rni Ins ¡iiorliHln". rldhrnirtds rr>n h m«. 
Lrrln lirliiiii di- mj (liiKiniinnri'ni y qnr tliMirn trn-ninj. dlrr:\';fi.v 

l*' tl«rrrv m , r < <U Hi.,r,.l.ili- r, m ImIh-, HVm«: ínn Iik j?it ^lnrl.<rs c|ij«- ■nniriirn 
rn jm Hit/-vt«.r dUTr.inf; pirpurncirnirs no Mlrviihirc rrpiM>rlii« <\f r-lmrci. 
1n<" riTI lrv.|, r . 

l«i lísl«* jwnriiiri.i, <v roMiInrán M •Fiai'-iiío n mi ■rlrnnmih:u)'<n «•juiíiiinrin ex. 
pn-.-iMOftilr ¡iinlilliido rl rmplr-o dr runlmn- r inlilicnllvn r,u- inrlmiir dlc'ím 
tipo o imi.s. 

ArUcul» 7nn. ... C'in l;i flciifiiiiinnciiHi cnicnrii d- C:¡ir¡nurl«<. m i-nl'n iiíI' ii lif 
«HiIrrrJimrj, <,'.:lu.-. u I,»:-- dr una pnMji oljl'liidii por ciiíruimii-iiH d'- un (.liidiiin 
ir. ,i¿sinni;,ii y cIu.ivmi. rorliiüdi, lnr.ln :ile;in,.¡n una < mi.sWr'nrin nrl'-i'ilritln Lli'ijm 
<lvn-.«.n.<i iioiidirf. .M'i;iin ln n:d.iiiiilc/,a ( | c las -ini imiIi-.s- 



|IIi>I:i HMJIldJl Vj«i 
1 indiiMri« rninii 



C';ir:iin**lii , < ;ir¡dns 



Al|i¡mis: CnnUmrn ;ir¡du.s iii|::iiiirn.<. d.- n M) |, Ll( |,. 

Xi C^riMwMns Jli*i l( i n «: Tüi ci-m-ral .se iu'n»:irn,!i acrru-oiHtn n. «Ini'lmr nr >.:i 
rium* >• c'iJ'MM. pi.Klinirw Udr-.s oomo tiKinlrcH ciTin» clt Iccliy irih. ifn 
Ir.m. Cdiidi-iiMidn i, d sliiilnil.ml,, i rliil, r dr |,.,-i„. rl,,,-., tir \„¡ 
BClii(.l»in rítnirvtiljlr. he |ktiiiíI<- ntJn.v.u. ln :. dirimí ür 
mus y i-ii'i.i:ii,|.-., dr !,.<,„ pi-iinili,],,. 
Ji C.iini.irlos d,. t,,iU: Ciuillrnr | H .« cwnrjií.s nuluriilrs o iliiHirns r.jrir.ipcn 
Ir U.111 (.kiiiiiIkIii y ciiliniiulr.'. nulni ¡7.ndns. 



I' l'or n.iMu.s uii.U-nU-iirlo ar.umv. cluctcn, iiRun rtcMIInUa nruniAUcn. CidiclM 

iiHlli.iilr.s n Mid.-llrn^ y .i,,!,,,,!!) |-¿ dr lis,, pt-riM It ltl<7. a.llcloiiiKl». <ir nuúlt, 

rlxs (i«]r-t, cuino cimliií- y r.cliuli.i.s i<nni'sll!il<"5. nii>r(ix y otros. 
Vi ;,. K,],ini„ |„ ndhiiin tic un mnxiiii-i il,- S '. tíf nluilóñii o tlcxUtiin Clliui„ 

iJi> >i muHlnco l>.V-lro no v.sluvina lio tundo iKir crinas o cclaUna* sr ikt 

iiiiiim i-l 11.M1 di- mnildiiiu:< modlTu ndo.s o un en propi,trl'>u ncoCMirla ' 
■ i' Ini.s pusiill.,:, r<nnr,i-lini.l:ia podniíi coiiiimut como í.uslnncl» llennV" o ni'ju- 

Unmiti-. rsKMrliiM.-s, Uilro atrll/r u uiro pnidurto ixu inilldn Hb«(r un niiJtüuO 

'"' »i'i¡ lint rlriilo n-sprrlo d- ln cmnp'u.iCKiii (<MX\I. 
fnln Ins ii:imí!Ih.s -sr diMIiiKih'li las nIcijumiIp.'.. 
■\> r.^tiH.,-. ■!,- a |4.- a ; s„„ |,,s r( „(- , vr . ,,,-r,,;,,-,,,, rtll , !l7 .ú,. : ,, UJln!< „,-j,|,|,, n CJt . 

Ui.i-Im di- mu-,, o iiiiilvnvlM-ii. ijplnlinii, nuuu v ilmji ,j,. ],ijvvo l/utliCl'ltlrvj» 

:i|.::iri:.ii »;1i»<-i>;-:i y rnlnninli-, do ilso pi-iii>,l.l(lii. 
.'.i r\»M.ill.is dr r.,,»|¡,,|„s; Son ]iik Jjib|-|rn<Jn.s. ajp kwiiüs t> ^iliilltmi i-.niiic;:U. 

blrs n/Airai i:lM<-n>.ii. . ,-M:n<-tii dr (UlriillpUi o . fili!i!lp(n| y i-ulnriiiif.r.<i itr ui».i 

pi rinil ido. 
rn J'...«lill.is dr t.i,,,;,: £ic priiminii ,m\ conm dr nrm-lii. u^iiui i'Iucuvh .oiea 

ruis y ,-o pini.li-.s de uMi |x'iiniiiili.<. C1.11 ln ' rlriiiiinliinriiui l'n.-.iilin.s dv íoi'ho.; 

limliiMn i-r dr-lmuiii )j, s cliibnnuliis mu Mi')lilinn Cdim-.sV^Ic ni lurKt' (Je 

rumu do nrjirl:i. 
-1 rrtilllLu. ilt- m-Mlül: Diljru.i. il»lv,i uri-r ion üiimas o KriUllHlí. COmCAtlblC» 

.1.11 .1 .,ii, ndlcí.,11 ilr Klltorinn o aKiu <li u^lmi, «dliloinidn do uipoio) rllsucU 

'i' tu nlociliol ivrlilirarjo. r.im o sin cnlm unir.-, dr us,i pi-i milldo 
U. «•■"'•IIun .Ir .,r.»r,.K o dr rr C :,|¡,. ; So prop,,,,,,, r ...in„ |«s Ur. «iii.m. 'l«llr|pnrirt« 

di 1. .- dr r^tuirKi o Miran do ri'i:nit7 jkh lo moniis 
Aiu. -iiln .an. c.'mi Uus iJriiiiinlnMf.HHio.s rio l*;i«¡ll as do mrnVi,. «nix, nunilürt. 
Jmo,,"^"''''' " "' r " U, *' u,, ' n la, ■ Pr<'P*r*<\a!> con Ii.k i-spiK-ia.s.iinlui-ajv'fl.rom-njiuH. 

Artirul.) '.rn - Ci.n 1:. i¡i:iinmliuic)óii do l'a.stillnji-, p.ru lorlai; rtr rutni.lf.íin* 
se o.i.i.pMpdi-i, i;,„ [ 1L ;u,„sy ,„]„,•„„„ ,|¡ „.., M1> . do ctnif Urrw «n.fflct -tonados n ¿3-- 
dr nr,iir;n. c.srnri;is nnliiinli-.s y nilnnintrK dr uso ixviiiitldo 

Arlii-iilo lm. - Con ol ncmibrr tlr Mar^pán m vini-ndo o] producl.o oljlnirün noc 
o«r,n.i ,Jc uní. ..K-í.rl;. (Jo ulinrn.lrns dul.-o.s ron s!l cnn lw ,. chirov" V wrl"„ dr lT 
r.11.11 o rmiuli. ,1o II. non o vninllla. Nu dobr «mlnicr i„¡. s dr v«-l--.lV por rionlo t* 
acua » miiN de srr^nln y «-.lio por cin,t«, de */,úojht» No sr InVrnr^Jn prf.vji¡M* 
dr ÍK-tlo rimdiHlrirc en ima propnnii,,, íu|K-ilt„ : » tui.rrnl» iwr|cs por rnlUMi 
Oi:ii.di. ;.- )r i„ :r . T an ln, 7 , w dr. f n , las m „rilj,d„., M . Uonoinlnin, iM.pnpAii dr IvuIm 
luniuii-ii ,ur Mirlo iic-ubiir. rt.„ u ,„, r . anH (1r ( | lorn | n | r „ ¡, 7 ., K .„ 

Arlluili, -i¡)!i. .. con el nuniljre de Pcpip:... m- riillnirir el produdo obicnhlí» 
^,r,"'V ,'" "";' "! !,M ' l ,IT ' w, '» d " t "» ix-i'"^ o m-iiiíI1:is Uiiur«da.v<ie Tm-i,. 

frutos cuino mi: rh-»o_las. • nlbarlcoqurs. melo«ríoner,. ¡ivellaurts. mnnl. cn.Mnñfc. df 



i». . . , -. — ---. — •"- *- ...... .... un Mtmi'í. iiih ni. m.M niirví ni 

1 .na. c.istj.nn.s do c»ju. -lr_ y nr.úrnr bUnco y,o drxtrosa. Nü Wrarí, nn.m.imhrn 
oon urolu- rM.no,;,l dr n l,nendr« S Hm.tcs y w, debrrU «tnlrt.n mte dé 40' nnr 
ir* por miiliin do «rldo rinnhldrlro. Kr rtMIntnini dos u„n* : el r.rodne.P --rm 1K 
nnnndo ,.,„» u.x, do nnilllc-riHS i«M«-lrrli. K . etc.. y nquél d( W lln«1o n ronwnw S». 
roclo: n inunrio no rieb",:. tener m,s do 4<i r. <h . !lrtcn rr* IpUICx n, tna. O, 
m?í " ¿ r ,",'■' V "'i •'• r,ru, V'° " ,,rvV "■"''•"<•'• >'"^l-» 7.'. ". .1,. nKÍiCKrrt trrtnle,; pei-n ni 
mfts dr M ', de rctv So p.^,11^ tN «lioinn de .•u.slnneü.s íeeulrntji.s r rl r tM-e 



ovo ii Mu. ihhui, 
ii lulll» y otro- nro- 



iHoiil.iv 



eoufllii- 
o r;i(fto iiir>litin n :n 
.tiii'.'n.s iiiJiih: dr 1 1 ll- 



4« (,xrmm-los .Ir r:ir.' ron lr r l,r : j?o piopiunn hnnmrlrj un vulr luorK- M nno 
•m: le müitiíii ii/ui-in-. oJunrma. lerJie (milom. cPinJcn.indj< o rirMilrtintiuln) o 
(luiro de Ii.m-Iio, iiuv.olii que so lilrrvr li«.s|.n emifavivnrin idetimdn 

5) (oir.unrlos .Ir Irrl.r y crr.m» <lr Jis,l.r; Tv pi upni'an ron Jtelir UtiIjTii enn 
doiiKiirln o <li-ludinU.d«i o didre ,>c lecho o ueinn dr Ircln' Sr ir ■■ii.-lrn 
nCTVcw Mn/.ir. de manir.*, nuoeos, a vollnniLs. nltnendirt-- t ni las 
rws, ol.r , . . 

«> C»r«.Ti«-U« ,lr iliwolilí c.uii i. ,„.,, t -.|,i,,. lnl- rxlliid.i 
i«t:r»l RMi.il':') rn |iolvn o |>n.vu. 

1t ('M-unrlofc rrilrnm: ConLirmin <\l mirlen luioiodo jior 
\.Ak. dulrr ¡Ir loche, licores, oír. 

«i rvi»r.»nl*»: Con rM.n denrnnUui<:)ini ;r rirt.lendc un cmiuurVj Urr\>o n ly^r 
tlr n inoiul-ii.s Hvclhiiui.-, o mniilrs. mic.mosii. clU(>o.Ha. /-lino dr limón o 
eti'ne.l-v rio, inl.smn Inito. *ndn r.livieci o UiUiiieo. corlado rn dKlinli.s tn . 
bimw y loiinivs. r\w. jir ul.Uirjin pnm luirex ndnrims do p«sl/-)rrla „ ;l - 
r^«iden ,.,i >.,i lotrriR prlmil.)vii. j.:¡ mlMiio pr<Hluo<o en l.Mmt.iio rpropi:,,,,, 
t *»n».i4o rn clioenlnl<- rf el ll.ann.do "Imnitorin C400Jilile". 

• • Con rt ,„„,il,„. de cii.,4 ,lr ,„,,, ri ,r .. n.astlr:.,!- «Chcv. li¡, ; ipuii i ■ dr ron.» dr 
U.cer l,url.u,» s clolms <bul>blr-inim -. o de .1,h-4t w rooiwenden lo 
; ,|r ™ )"-'l">'' * b-L-ir de cmníi r.blrlr ivnrli.fi plunl.íis dr ln Iutnilln « 
^n».",'*'; "í |lnrrn Arl.rno. ,!o ,„,,,. ,„. urnn , ,.¡.„. Mln , r)r f>JIl „ l( , s 
rte »«lm. B i. ,w- cmtin rtr tflror. fn1.M>lrt- i.roducU^-.s rtr lnl.:.* inón.-m llr¡,-»' 
'"f ' rif " '•" n " ,s ^""'■llr.n.s de ^it^i,-nn^.MI,*-i„. (polímero, |,*sU„ i ' v. " 
bi.Ulmn . ...r.,,,,.,,,, .Cnpolline.rr, isobul.ürnn isonrono.. poliKiiHunicn , nos.., 
m.l-oul». ,V7no. ...fll.ptm). ,^lio1.||,nui ipr.sH, mni,Tul»r 'J Oop , -j IM «. „■ ■" 
talo dr i^ilivuiilo iik-to rnnlceulHr mlniuvi i.lllif). cs|k-cii. ■n.nnle pvnl i.-ñ.io 
rn rr«(.rj,„t u su u-.o y rft.rnr nur en el íul.urr ne «ulnr.oen » Ins <,,; - ... .,,n 
Cloimn h,..m pio.slon en mJirniinw.s «rlenmil;,.... rtisl.úiloí prMlurWs i»,.,!,,*,, 
imnric.ulo.s en relnrlon n M i umi. romo: re..,in¡,:, nnluri.lr- ,eipei„,-H. ,xM. 
?1^, """-l'lnrino. frnm1.ode nbbinrlnmietdo nPnpm. l.i.V C Tfslior 

Ut.IAU.as i«-r|v. n tr«.. (pnlliixTTK rlr belji.pinnnrii. r M*rr.% ri- rulnlnn,,,' rl. 
lolmilii (M.lh.vi i/. ; .il;i yin lildrornindH enn nllneiol c p-nl^ i iti ilo] 
C-I*ir«i. nrino i.nlmiiles y cei„s nilmi nlr.s firr.i de purMflnn 
tirui.nllnn rt« j.rnhnrlaí InpcuidndCKl. pnrarmn de vntr-si.: 
Tmpsrli lllin- ni liurcloiio.s ( |. i ): , j„ p r . )n mnk 
oíkU* <-«ki rurl^in nrl 1'inln i. \,\S 
mu. ii-Ali : , il 



ciclón. Kn mi lolulnrKín no m- ndiuiUm bn.io nincíui innef|Ho ln inr)ti<l6u del rn. 
uiblo: Mii7jipj,n. ' 

Aj •l.ieulo Bnn. _ Con el iitunbre de Turrón « Almrnilr^H :* cnljehde Unv. rúas»- 
Unlw rcn. nln.m.lr». miej. eJ.in. de bwro. Mbuininn c Eelulim. cftnt'MIblr' PUdU. 
dn rüitciw l'lnr>.*-j. uv.-]!niw5. m.inie.,. nueces. CT j=«.-ñi«. fruu... • coiiOtJidn™ eíiT- 
, n7.uoni. ;.. Deberá llrv», el nombre que eorn-.s,H nH lfl a l«y priin-in_^ m«l/-rl«'s W ü 
<i«hI«í en *,, olMbnrmli.n. exclujvnde UkIb rplc-rnrln a Jos tlpn- AHr"nl""V'jí 
jonn. rompió. Tum/n de nJiw-nün.. nvollarv.. dr miol ele Quedo nf 1, btór ' rv ' 
jTPi » )ns .lii»rn.»r„.l,M. nw.rrtas cnl.rrmnes. fpnd.s r aJmWnTw ■tS^ i« iWe!^ 



novy ^.r,r C | m r S ,b»„r,v ,.»blru«. elr.'/i,,.^, dev^^rVii^uT, ^ ^^ 
impermeable y c»d» Irnerlón 1„ rolulneló,, reKlnmenlarin . <" ,,, "«" t" 



l'ey 



«re 



ni eíl.'.^'" 1 !' ""' ~, & ' "7 rl ' v " ,ft pl "d'nl'lT de Turrón ..llranltul,, o de. li„„ M¡ rj ,,ar 
ni elnlKnnd,, rnn Minrodr,^ l«sl4id n í. claro rio Huevo o mbiiininn rcmíeMilik mlM 
í^i nruiBios. nur , :r dKUnisui-ii por mi duren. riimoMinie. .mioi 



Aillnilo r.(C. — 3«- de.vIcnHin eonio de 




pío 
Ins 



ArlJcnl.) noli. - fon el nombre dr .llalanrl,,^. t Ko<»nrl. J . ns se Milki>elc •,„,». 
P.nrclllos hemos enn rl Indo del „PsU>, , 7,yr.y V U^ IIlW „, , v un U,)^ ^,s,e"." 

Arliciiln 804. _ Con ln dcslcrmcton do I-asta rtr nlmrn.lr-, fc s^. ,„ii...,ri,. '-i 
¡uooucUi obVn.d,, por U ctku-Wk. de .bnondrí,. ,,„ ce. v 22 £ s ^, a ^„r 

ó r , ¡ 'Í \f <11 "" V ' " ,:r " ,;,, , . l ''- í,ri,r V n,:,,n - N " rt '-''- '-""K'-'u-r nt,s óe.H " ,'r-,uui* 
do f.l. n de «r.i.cur exim-.s:,,!,, r „ »,.,■,.„■ invertí,}-.. ,,| „,ks «le cu- .en I 
m.don de *<-¡do. cianhídrico. cuín ni 



1 [i itulrs. 




einp'ioo d,- )mj;Ls de estmio. Ij>'imec 



lt'V«'. T(- 
'Kill ui||T( 

; prner-un l'iscliri 
eni'.nr. hiririicc nnHa.s r ■ m,-: 1 1 
uno ilr Tolii y tl.-l lv n , ,-,ri,|„ .su*.,,., 
, , , ■•""'" >"» 'le pnlii.'.lii. BMii'.-iren. nlmlrlnn v uoi:vr.s v-rc'i, lo. 

1/rbu: ry«lwi.nlcs rio ,ij,o prnn Mirto. e»ri,n nn |os vo .sijicfll/is de rnlelr y 
iii-Mo. i.ii.-iIiim. I:c. aioni.-illrn.s '. :inl,loxid«nle> de uso ivm-'l nln i*-si n . 

?uú\r\ l ' rn,,m , r ; ,0, !'.«' mnlw "-' n.»2 ': -obir „r,xl..rio lo,„,l,,„io uo n 
rMHlauloi- rn.idiinariiin slncmislle/i ) . 

Arliritli» "f'i.l. Con rl fin c! 

nifcni; <]up nc ^r*<<,luu'brn 



IIKI- 

IIKI/. 

Ilill 

II e,| 



' ' Jl - '" rM '""" U'oiiec ^ olin.- que ctwiIci- -hii clnr iiliinm 

.dr¡„i.| v.n ; .,,r„„.„,o. p„ r a p| M e»r t ,|„n,r. m:tfl es Ublrlas »», a,J , ^'"' 
tlurl.ns imno.s ,- a,j,„..„, s ( j ( . et.nnteila ^ .I"s.M.ilLi.s. wr 



•' Jtociibvir los rlHHr,l»1os rflrnn^lps, ixinlne.s „ „ tJ0 .s ron -s J)r i,.. r .. _,,,„ 
" 'uZn^nX-r 1 "^' r °" "° j;,, ~ fir nr< ' " r p,H,a - <lr "«'b»»IO. Ubres ,,„ 



-vllnr eiTore.s de fnlnlrs eniv-r-niencms o 
. „,... j , " n Ml "msiiino. (iiiedn finoilrHn la rlalrorneimí Inv 

r ■"M.U dr c»r,,r.,. „,-. y ,-hoeolnlino.s rn lonno rlr [„,.|.„„ : ' 



•** ^Wfc itk ».ll',-»^r.i nnon. 



y d<- oi.i-pi a, 1 ii-iiir 



1 los 

K 13S ¡ 
ll;i|l- ' 



4tt*.»^' t I. C ^. l, l "'T^' ~ Ti,nl ," ', S C!l, ' n ' 1,f -I" ;l <■""«> los nopriimoliidns mmiuis «huir- ,r 

**T,I^ • £°ÍT « , ^ 1 « Jul ^ ''c »«•«■■>«• ol^< deben ron^rvars,- en Irusins , - c " 

•pícidos rte Ontí bernií-ljeo u olios proocdln lientos nu, evde '"^ns ir 



'''■•• I -' 1 * I»-'-'-'"-'- so de.i,;narñn dr ..cnerdo <v,., |„ nnniniWj, ,1o ,„ 

I i "' Z °" M í , f; '" rimc!, '">- No debn-nn ,^, ( e,Tor neldo 'can 
. /' L" : " ; ' y ' ° "' '"' l, ' / - , '"' ,u ' U,,l,1 • <-«l"Tsaria en n«icnr . 

"';" 5 " •l">oinln.ielmi de r«iini.,ras. se rnllr.-ndi , ,„.,., 

Jn cocción de Inilu.s, hoi l.,.)j,. ; v „ lnl>Am.-.or, sus \u¿r.« 
.wn.rriKH. «rué». Invenid., dexlm-.,-. n sus merclivs,' e7„ 



Articulo nn 7 
cI.-iior oWriuiliii, por 
liulpns. ron nruritrrs 
' 'ii miel. 



prepara. 

ICO«'« 

ron «» 



u su lildiiilii, 




Articulo 7!):i 



r^"r=.r":--)--^¿^r!¡!^,SS,r™~::,l";; 1 ;'" " 




S^jrSv 1 :,™'::,^." .?^.::!^.' 1 '»^-'™^ 



¡olio 



en cnnl.ldnd no niperlor ni ,'i % 



*«4<n1w tic •*&»„.. " ■• | ""■" , " «' •• '■■<■ P"ra dar r(,asJ>lenrb. a 



» r.RPv 



ilí.i 



ril s^:,f sk trS-n^^-^.N-^iet íiiTc^rc :: 

rno m de ce II f (enn les nulorl^dr*: texr.luidn U éel.lnp"' J, uT r .', J T 



oe tvinicj 
«♦»» Jiir» 



í" ^ , ,D llllclt, « «Ti|.rnl. e*liMU.ui,to iiot- unn pnsl.a «r.ucurmln Uo/os 
•drnn nvellni,,., „ inonles. ctK-nnle. ímüs o )loo,c.s jTCublcrl^ ,i w ■ Zí \ 



ulmRi- oí »^^.»,,„ j '\_ '.' —•""■" "^ L-wiuuiK*. y eoiornntes de w«o per^nillílo 



7 .n« I. do ..Idos: i^. Y^ic„; ndí,,^ e^ l,"c, ¡d'nd neceS 1 ,^ 
ulilrnrr un bu.-n prrxlue.lo o ln rawurl. pnrn Mmv e i™ al Snr , ^ 
snrlo ,»nr« „„e b> |N-c|.lnn qolifiaue <pll 3ii- ' * mínimo urt»^ 

*" o''dr 1 "!n f !"¿ r, V' l 7 :l 1 lf!S "/"f" 1 " '""""•■- >l»o'ulHdns con.),. un.lerlH o, ü„» 
o de índole U-, no lidien n^ lo jiist.lilnucn ,xmI.,S .-clur/a.rM- I* c, loe "rX íí 
dele ,,„„ odns oonUM.,„s con mloi-milc de «iso permitido ? *" 

i lvn I» Habo-ncí,.,. (h- conriluri.s m.dr.n. utlllr. „ .s-ms|n„eu,s (1 ,-c.ini.Ll7-.n-. 



""T 
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t> El producto terminado tin deboiA presentar alUnncloucs producida* i>or 

Miente» ílr-li:o.i, qulmlcun, biológicos o micrublnnoa y cslaift JILti r (j.. susl.ni. 

t-.lns extrañas como liojus, tleriii, hincólo.-;. ote ; 
u) lx>s recipientes en f|tie se encuentren envasados, scrun de maUíln, broma 

luíuKttnmrmt; nplo y que i cabla sin nine,un deterioro ni |nm:o indu.siiiiti 

n que inrcdu someterse , 
)) J-l.1 tuilillllins «le Irutiii, iklicrrtii pitsenlni un pll variable nctun I 

oscilara, entre pll ¿,0 y i,l como ninxiuiu. 

Articulo HIJO 



linl.i y 



a tonil- 
lo.. Iiu 
pi mluclo 
lo* Dr.x 



obtenida 
iK'i|iieii(» 

I <|UC 1 1\ 

paite II- 



(. i>iii|xil.i: liu cnlkudc con vi iiuiubic de computa, 

lililí I Illllol mili un llllllllll. llll/alt (le ¡lililí:., Inli l ,tll/,ii.. <l Ullicrcili.i., n i'l 

luí cnu-rus, i'ihi una .solución rn'iio..it 1 1 c lu.iii-ini';, I., piirii- lupii.ln ii,-| 
krmlnitdo y cMuIjiii/jmIo, debela picsrmai una Kiinlii.iclOn no tnyor ,lr 

He prcsenliun cu envase Ueiineilcmncine cciadii y ciucrllliiuk- Iniluslt laluicu 
k pnr el mluí 

AlUCUIO UW'J. — liulan in .kliuib.tr n> tubérculo:.), es lu prcuai.iclOii 
por cocción tic Uo/.o., mas ii mentís mundos, ti de (rulos mus o menor, 
llntio, Muidos, ele.) en muí su.urluu ncuosi, il.; ii/.ucares. tli' mam-in i, 
ivili: kíilliln puciln scpaiiust Inr.ilincnlc del luiuklu sin dcsmcnu.'.iiisc ln 
iiuulii cath llmpldn y |in ...Mt.u.v mi., utnilu.ii-l.ui tic ;,w Drlx cumule vi pniduclo w. 
entuse cu recipientes licrmcllciimcnu- cernidos y esterilizados intiu.sli 'l.iln m-hic por 
cl calor, Cuntido los recipientes no wun licrmcUco.1 v el contenido no Vivcrlluuido 
«I liquido tío toberlurri piciicinaili unn Kiadunclóu iiu menor uY ',2' lirU 

Ui |iro|K)r«:l6ii ilr iinin u nuttilU.i mi .m-iíi menor del -til % cu |k:.ii di voltiiurn 
üc i<i;un ilcallmlii n .:u» C i|in i.ilic ri« i'f iivvum.' j.clliulo. 

Ailitulu DIO. — Mi'rmrluiU: lie nilicmlc |icr niuiiiifluiln <■! picxlu. Uj olitcaldo 
íhíí ln cocclúu de ln |iul|M »t<: Jruln.i «i IiiiiI¡i)I¡' i:, ( mi ní.iKiirrs 

Ll iirothKlu IvilnliiíiiKi iK-bitd piviivltlni un» ctiiKciilrticlun ilv ■oilnu-, idui- 
lilcii no Jiiiiiui di- 6i iwr iltiilo. 

Kn cieiUu ciuui coiiiu: l«iintlc:., IíiUIIIiií, mi.rui, linmliuvi>.vs, hl|;<)3 y .ílrna r> 
ixck-i, u: niimilc ln j)hw:iicIa <h: ^cmllln o cAsi::im de los iiiisuhí. las quipus de 
/fUlii.i tu.irl« iinnr.stllilu ik liu Irutn-.i, i|iiv :*■ riniilv.ui i-u I» clnrurm lí.n di- «lulcrn 
y imnilulmlns. iu.1 1411110 lu |'id[iu iililrllldn imi il<':¡llili-|;i-ur.kiii 11» 1A11I1 n ,|>- |,,-i m 
W^uiidU |x:IihJu;j, miulurii.-., wiiiu:i. Ilni|(li»,., imldns o hu, de lu buLiila . Ji/uim.» L) 
uulltn<iH cu I» clníwrndOii ac dulai,, pudran mcscí vmsc por el .i|irr K ml(. de lin.sU 
IjOO puiii. du hcldo UeiiMilco (o .mi ci|tilvnlcntc en ücrntonlo dv mkJIo) o i le lin.Ui 
1600 ppni. d« hctdu Un lilco <(i -,u nitiivi.lvmv cu .-.u. I1U0 de pul.i.lo u ...iit,) o de 

Jl!U,U l&OU |.|Hii. lie Ik Illl'/.Ctll lid ÍIClllll BUll.lcil MlV-, HCllIu UOIIÍI.I, o V u I, Illl'.Ul Ull 

uiAxIino de líutl imidi. de niilihlnilu :.ulhiia.u n ud, 

Mtleulo Okl - Cim 1« dcnwnliiuclúii de lí.ilcc de... ilmlleiu el nombre de 
)* IruU. I10tlnllr.11 u tuocrculo» »e t-iiUciud: el produeLo obLcmilo por h cocción 
«•«1 (u.Hcme.n, de ln |iul|i.i obleiildii pn .nudo por jiluu no iimyoi de u milliucliua de 
lu rciiiectlvii iniuiitv prijiin tiiailurn liudln ln coiiiUicnelii <Jc un» püí.1.1 limic. Uc 



1 » < *" , * l "; l ,"" 11 ""'U'l'dl «le Ldlldoj. ;.uluUle, no mleilor m U por eli uto ex 
crpluAnilüM el dulce de líivluu |invn el tdul w lalnillc un eoi.Unltlo en srtlIUoi so. 

" "" "* '' " '"'" Y !■' nilleiOn de iielnlln.i coincalllilc. 

■A'l'inlltUii ln cliiliurnulOii üc dulce üe 

luilui..i /,.! 

frue- 



IUU.CJ 110 meiior del ni olo y l.i mllciún de ncliilln.i coincaillilc 

itlllculo «)Z. - Cíucd» pe-nnlildi. ln cliiuurnulOn üc dulce üe na,... .. pi.UiU 
uoinnüiMio »6, &tii DKfCKaiil) de uiitttrhi colorunlc Uc nli.tuim nu iinüvL Uc- 



ciiii 



Ijcrft c.xpcmJcrít en cnv¡u,c orlijliml, mUhiüo prulilblün *u venu en ¡oru u 
tJoumln ivenin wclinj y ju mciclix con iiliicuim oim clrvsc de du.ee 

Articulo BI3. - Con ln denuinlnticlon de j¡,| c<1 , ic cnUciide el pniiluilj chibo- 
rudo iHir ciMiwiilruclOn de Jui;i« .. exímelos ucux.ua HUmili.;, do Iruius u liorull 
>-u, en urcifiKlft de iu.ucare« linnu ,uli|iilrü lian eonslmcnclH s.enitiOJId.1 1. icmne 
luiura iiinWciHC. K) pioducto utmlnmlu no d.'ucrn incsenl.ni uMx-eio mulo v 
Vendin un nniiUiio de d¡. ■:, en p.-.-.u di: .soltilus -oiuuli'.v. 

Ailltulo UC- Con Ih detiuininii, IOi. dt lluli.n MIiIik. i* eiilleiiii.-n iu, pie 
imindiu. ton el i,|:rc,;.Hlo d.: 0U0.'. produclo.. nllim-nUcIvii ilrulaa muís iruuih ton- 
nuidM Cfteno, rhoeouuc. dulce de li-viif. ele), '¿mu uno üc tus coiii|,oiKiiies Ue 
ion dulcfn intxloj di-U- ictiMiiler a los i^li:enclmi lndlvldu:ileji l.n lu-. rCnuliu do 

l>*i «nviiftf» Uebeiíin dcrliiria.ir nu., ,.,,,.1.., |,.- ,.„ „ r ,|,.„ ,|,.,.,,-, , ,.,,(,. ,, 

Utlndc.i. 

Aitlculo Blí — Con )n deiioiiiliiucldn di' J.ih- 1 CriHlul do >'.uu.i.su < 
ArlIílLlnl de i'ruüii". :,?. eillleiule el priulii.iu nbtniídu por lu u 
COiiicslIUlc, MUCiiir», fteldu.t tcllrleo, tinliii:». in'illeu 11 mi:i hh 
iiii.IiuicIii.t colonniU'.'i de U;.. 1 jierinlUil». evn 11 .sin |n .utleii'm d. 1 
1111LI1I0.1. Cu.milo m ; lu. ih",l|,ne culi el iiiiiiiniv ue un.i Inilu ei 
ujiustnr: "ectiror n ..." iiiiütcuuiln ln liuui,. 

Arueulo UIU — Con lu denoiiiliiiielOn de linl.i.n y llon.ilii.u CmitU itl ■ 1 c pn 

llemieii los producios iiuieuldui 1.1 tiieeiuu reiiirr.iiiii de l.vt luí. ,11 n h ,1 uíuvu- 

en nulucluncí de ..inecnlnicloiie.i eieelenu .. . do: ,,ie;,io:a, ¡i/.ue,u umrUde o nucí 
li.itln <iuednr uimpicl.uueiiu- iniiircr.iiiiiiiiii de iu,r;ir. 

Articulo U17. - üe denoiillniílfui Irin.iü ;iIiiii\mi;iiI,i.i rseurn.l.13 o luiLu ritii- 
rtliLi» cuando el Jurnuc emedenie mí e.senne, Kiiiliin i;lui.emln.'," 11 liut linia^ con 



1 e/.elu 

.■CIU.sl 



de 



• eliitlnn 
:elniln.i 

1 o rilll 

lili. -lili. . , peí . 

lúlult dtl/eui 



III111I.11 culni'l'ln 
uln lll.iuiuilu:. ' n 
IU111I0. 

AfUCUlo BU 
Uimu^, budines, 
)«iM,)ii en i>i;oiv 
Ueütr.M 



Pili Villa cap.i ll:,i. v I" I 

liu. (i'iiliu ronllludii.', Ki11l1l.il 



di 



di 



icilii:;!. " Iriilin e: 1 ,1 
Illin C!.|ru di: u/u 



ei isla- 



— Con )u denuiiiln.ieloH de l'ulvm p.ua puliré* uc 
loilie., ele) ¿e ciilleiidin Ion jiroilueiiKi pul ve iid.i 11.0.1 ijhc 
y«u leche, pvriintcn li« picp.ni.ei.ni lapida «t in..,iie.i 11,11 
cslnr coii.sllluldo:. sei:uii ln ili'iHiiiilu.iclíiu y lliuilldud ipie i,'c le, 
lior meicliu de liiirliiim, «InildinnM o lucilina; con o ¿ln n|;e Ue., u.cllííc:iiL 
fina iiiiiuriilej, o nniiklnlei., r.nw.iit cui.ie¡.llblcs; leclie. crema, huc*u yema 
de huevo cu polvo, y olro« prenluei.1.1 altinenileUG dcsciadu,; u di ..hldi nu;.,, ,.e 
EUii Ui denuiiilmiclOn con <]ue te lun cjiíieieri/.u, PikIuui u.sIiiiIvhi euniei. i "11/u 
i-uic.i IsuCiirusn. dixlin;».i o .iu.s i.ie/.eliisi neldo liirlrlcu. eilileu, nu-.lleo ¡n n leu 
bU.1 meicliib. coloiiiiUeri ntUunik:. o .slnicllioj lie nao iKiinllidu. 

Cuando m ullilcen itroiiiatlr.-inieu unir leíales, de'.icrii llevar ni el i.,h,,,i pmi 

clpul en lui:nr y iuiuia uleii i':.llil,-, 1,, Indicíelo 1 • ,'jaboi n. '\ ,\, 

lorm.i dr piTpnriirKui, que pi.'iiíi i ; ,Uii kl n un rf lula cuuil>leineiil,.ülo.' 



í.lliUl.sl.t 
^>i tPu 

i' .1. ele. 
iislipie, 
. e se 1 1 
o cía 1 11 



naj. 1.1 



enlli i„li: Inda 
mirlen pucil. 11 



oiiesilütes 

óitnil 
y con 



xi — ai,iii)i;n'íi>.s v|:.(,i;iaí.i>í 

H'.nirAI,I/,A.'J iVerdura.s . l^-guiulires) 

AilicUio I»IU — Culi la HtiiDii itiin „enci'lia de ítoiLalii.i. *¿ 

plonua llClbüeeu piodinidii en la Ini.rl. de la i (uc unu o iii.\s 
Ulill.-.alM- «lino iilllini.lii ni mj iuiiiin naliiiiil. 

Ui deslciiiicluii üc Vi-iilunu. ... 1 esteva paiu dl.sllnt'ii: • Inii piuUs 
áC COIOr »CMlt de lus pliililn.i npu» |iiin. la alinielUaClOn. 

Ul (JCIIOIlllll.iCIOIi (le líT.lliIlbu-.. M ICMTVU |i.,l'it (iiííilülUll' u U.n fiute, 

lliu ilc luí ivcuiiiiiiii ... 

Ailltulo «JU — üe iiilleniJi: por lli.rlalu* Insta la de Cüsei.lin leeleul 
«umo liuni'iliaio en l.ci ciiilleloiic, li,,l,uinde,i di: expendio. 

Articula 1121. — Se iilllenile ¡mi Hortaliza m'i.i n dentada, ln que ln ,ldo ni I 
tflUil lie la m.i)'m proinulOii del ,i,;u.i de 1 ..uislil 111 l.,n rt.vrvftridii.st el imnibrr de 
r.rtiis pura liu obienld...-, por <-xpri.s|ei»n m .me y ul sol. y dis.eudns o iK ,1 td.i.l.i. 
diu Im oilfi M! obtienen cllmumiiilo ln mayor pi oixiicloii de iil-u.i per una uirku 
Ve di: idrc culleiiit; o ci ci.lulas api opiada, 

Anieblo UJ2. — L..¡i lioiUII,,,;. Iie.uei iivsllniulns (i lu alliiimUielCí debí' 
r4ll ser mines y llm : :l,i, Knlt iirlIOiidi^,' por .snnn ln r,uc caló l.bie de 1 nf 1 iii-..n 
d2s crl|iUir.Ainlciu. o de lesiones ue minen (Isleo, m.iuiito o bloló-uxi o uiaenli Dur 
mk;'oci-c.l!»f.müs u Inscr.lav y limpia, u ,,„,. Ci m .|hi U de Uisveto;,, Acn.us o'euu'- 
«ultf íuiianrhi rxiüuin adiieiid.i 

Arllculo UÍ'J. - Lila lid Ull.'.» ■; que iC d.sUd'.'n 11 la deifCaClúll o deslndi .Wclcín 
acbcr&ii tíi- «miu li:..pia.s insiis, u.seeliadas cr el estnüo de iii.iiHkm nüeuatlo 
y |>rn«5r.t!ji.i liimrdlninin.tile ik:piif.- de la cosetlm. 

Arlliulo OÍ - Uii verihn.ii. iles-endiu o i.cshlilriilaihw no «ictcnUiiftii un 
conli'iiltln en ni:u,i «up.-.ior :. 1 poi eienln d.-tei nlnndo 1. 100 10.-C 
..^ ArUcuI ° U ';' J - -■ '" ll le.:uuiii;ea .ceas ,1 ile.-.liMi aladan no contendí Ali bim Cen- 

Arllculo OW. - Con l„ ileiioinlnaelüi, de lul.crtulos y raice.i, .i' -mkm.o m nnrlr 
.«l.l.Tlftnoa de la» dllere-Ues rupeeiiv, ,- vari „»,., de veneuil, , " l ' UU, ° IWrlr 

k llM^!é I \M"n l ; , ''nd,,!' l | ' 1 ■'"" l:U '"'- ",""' A " : '" : "'"" 3 /li»'!"'» niMi.ublc.11cn. 

Í.L., . „« a n,ll ' ; ■' l » l •' •! '-n pei.eeUi isuuli, Ir eiinscrvuckiii . 

B.n.M.i , tl :?„; ~" ,'"* '' """ íL " 1 ' ,J| ' ""■' " i ,: " 1,li «' w '•"Uii.de ci lubcn.ilo del 



Cuno p.ipii liullKcnn m¡ cu lleude cl tubérculo ilul Solnnuin tidl»muu r «Um 

caireles del c.cncru luberarbi. »*"•»■ ¡ «u« 

Aiticuto tun. - Cou cl uoiulure Uo UitinU, l'u|ia iiuie*, Uoiilat». Nmiti* » 

llenu; «moa. lluiiilus. iln Uotca y cu buen eüUulo Uc coiucrvnclhn ^^ 

Ailkul.i HZ'J — Ciiii lo» nombren ik AI9n1.ll»>»> y Vu», » c ¿nlICJldn la rUi *. 
i.. Mni.iiioi dui.e Vteí y <k: lu MiuiUtoL uuiisini» l'OUL <o niandlooi ^ ftmáitli 1 
su^ viiil^UHki; síinny llmplns. slr, broics y mnnkdiiuiu cu lunru mco*. kaea 
bun nlicaili.;, y ul ubiiKu Uo la lux (tullir dlrcclu. ^ 

Aiiiiiili» IttO. -- Clin loo iioiiibrc.i de Tup.ii.iml.ur, Tii|ilmnnlio, C«iul». tul 
nrali.i y 1 .U.i te enlle.ulcn lo.i UibvrciltOíi Ud llclluilUIs luberinllin L. 

Articulo KJ1. - Con lew uoinlHüs du Ñnmc, Viuuc y l\*l*u de Clilua se tuuVíui 
ln rnlr. de Dlmcoi en buU.U DUCNt! y 511» viuicclntlcs. "»««■ 

Arlliulo IIJ2. - Cun los nombren de Taro. Miilnimn y llclenilit no entiende k 
ial/. iuiKir.s.1 tic u. Col WJ » s ta e 4 culm>t.um 3CM01T y itis vurlcdftdM ccnucsllbta. 

AiUeulo 8.1J. - Cuu lus nonitocs Uc Cliuía, C.nufa y Almendra de Utrr» ■ 
entienden lus i«:<|i.enos tuuéreukia Ucl Cviicrufi c-.icuiünlus L. * 

A'ltf'ilo »J I. — Con loa nombres de Uubnn,, y llnUiinllo »c ciilknücn liu itím 
de lU.Unla . sidiesivclii y »«rli:iliulcti dul Hiipluiiiua suUvua h. 

Ailiciilo UJJ - Con cl nonibic de Jleimolaclia se en lleudo Ja mil Uo U StM 
vui|;inL'¡ l, r. liortemLs. ^ 

L. | A ' rt'SümMrv"" C ' '""" L " ,: u,! N,vlu ' ,u '¡«n-iettüo ln ral?. Ucl Uriuulc* r%n 

A, ' l ' tul " "«. — Con cl nombre de /-analiorla 5 u ClllleilUo lll rail Ucl UtUtM 

Ai iteulo 0311. — On el nombre de SiclMli «j cnUeiiüc lti rnlz Ucl TrftBOiwa parrt 
lullll:. I,, y ;.ein/iHiem I asi mu leu 1, (milslll ,iei-ro) 

i.iiiiiu'< l |icii , "u 8J! '' ~ C °" '" lU " l " mUm ' M,i tlu AmbcIIcíi se entiende )ix AmcUcj *, 
de. lí;ü£! a "l;; ,: ü " '* » « llir » «•«■• »■«««.•»« y ClUciv» w «nUcnUe ln lU 

I1UUJOS Y 'LAiLLOli 



Con cl nouibn. de A)o se cnllenUcn los bulbos Ucl Aillum «> 






Arllculo Sil. 
llvuní l,. 

ai titulo tus. - Con el nombre de Aplu :,,-. onllenilo ol Aplnm K»«vculciui L. 
i-,t..«, ..«.■ , " :U,:,, ;?»«"«••;""•«« PtlncliHilcn: cl Apio uc peneus (peciolo, o cwUUm 
• r ¡iig )|Mrb! toinlble). Iiojro tlmuí y »„ C |,„ 4 y c | A|)lo-nnbo TftrlcU«3 ruwceidA 
UC. euyn inu l|»rlc comlUlcl. adquiere E .,«, desarrollo. Tn " cunu '«M«««B» 

A¡i»!Íh. V¿ ~ «í?» «'»«»•«■«•• «»« ««•'.lo se entiende cl Cynflri. caruimcuiu fi 
r,.iw.u, «n. \ ~ Cw Cl " u,,1ürc «»« Ceboll» mi enliemlc el Ailiu.n «¡|m UU 
ccboln q ^ no io,,,,„ Cl ibc«. pero 3 | un unu Bnl(!W> M „ aniA ccbol|ft Kiotoi 

All. Í ,- oTi U m cíScta.. "' Cl naH ""' C ÚC lU *°* 6U elMaidc cl l'ocnlculim, oíltclom 

|.ori um'u 10 M7 ' ~ C °" C ' " omb, '° dtí ^"o " 1 '» rrn se ciillcmlc cl bulbo del AlllUa 

col,u;¿ 

Aiutiilo Uíd. - Lns Coica pertenecen a ia fnmllln Uc las crucíleras y lodos hé 
n,. l j£' l " ,KOtl,: " d,: '" "•■»"•"• oleífico,, t.. Uxs pnrlcs comc.iUbicí ton: 

' ' Y",..*..' ■ u c,,u " a, ¡" 5 '* w l ''"' u » ^ol" repollo de liojns lisna Iblauciu y colorada 

n cresiHu o rl/jidas: coks üc Mllfui). ' wwwíbb 

2i Coles ilc repollos múltiple!, en cl tallo (Colcr. Un Druscloal 
3i Cnleí, r.n, rcimllus (Colc.i vrrilcn o liei/.in y cnleí rlilmiicn'íi) 

liill,, , ..cenclio, 

(íollllorcs (pilln blnnco o conjunto Ue IMIIUm). 

UrOcnlla (iiclln venlc o vloláccnJ. 

Nubi/a y r.rcliis I Inllorcvi^neliis del Uniaslcn napus L ). 
•Inilu 11111H1..1.: C.,l-r*linini (bliineo y vlulel.nl, 

Veidunlrlk l 'n!vUuil Il Cü ''"'' nl ' ' rnU "" , " V '" ) r Kutftül, B n <ral1 «»>"r»l»>. 
Articulo illl) — Ln, vnrlctlndcs de Achicoria (Clilchorluin moUlcoiro «»Um 

lo M%le-\.,!o '«úv.ri. ' C!,t * Cü, " il,u ""» " or '•* "°J« y Pecwo» tiernos d, 

.,o Jn s^ l ' , ^:i ¿ ^ 1 , c ^NsYlr. l , ( !,n n orr I , e r ( Lt c ,í lcr i? UJcno t,c i,cufl> - M ««"-* «M 
viue^r;;;: ¡su ^^"«s-k"^^./ ?;c«; n; ;%n c e^ r ^r ^«ixis 

d,vc,..„.s vM.ediidea .uyo, nombre, deriva,, ue ln íorinn > ínmSftn y J "coU¡ ?ÚT.« 
dorudo en' U ° U,I " U '°- cn,,0,,| i: ü dc '»*« «te «cchucí». cnnA„„ ;ü vertí,- «ndoljí 

Ailt.-ulii UM - i;ot, los nombres de Diente de Ic6n, Amurcón y IiiraxicAn >. 
eiUl.-,,,, im iioja, lUinnueadcs n 10 del T,u iixneum üriicinak WlilJEU ' ' 

A.tlc.lu II.H. - C0.1 el nombre üe Is-Karula o llmlivl!. se cnllri.du ios holtl 
da.u,i,e„,l„.s o 110 del Cicltorlum cndlvla L. en r.u:. dos vnrlctlndcs 0c nolis rccctfi 
laMÍoiía, (vml.d.-,d crispa) y de hojas entcn» lobulmlns y dentadas "»."diu 

Al Uc >'lo UiS - Con la iteuomlmiclün di Lcclnicn, un enllcndo loo liojas lilan, 
que. .di-, o no d.' diversas variedades Uc Lncu.cit m.IIv» L 

Arileulii un, - Cor, cl nombre de Maslu.rw.. se enllende Ins liojiw y peciolo. 
1,1 ''I'" 11 Mitlvun, U y Ucl Coronopus plimllfltlu.-, o Qulmiic l^-woio. 

Aiihuli, 057 -- Con lu dcnonilnaclón de Aiiramuc o Lupino se conoco las kcioj. 

i , : ;;:d^r,p J , l :^rvS n r 

.'iMini >:,llviMi L. uiano nrrut;ndo). ' ' °" 

...■. ,'::v":™„- v: , 'v e i.." ,, v. , í\:.;i l uíc. <:ar,M,,M ' w w,,H!,,,te " ,3 bcj,,i " o< ,ccu 

VtU.e.'KiHcd.Hie, de^'V^a l 1uL E "l C ' ta ^ 1,M,ng ' " C,Ute,MlC lft3 '^^ dC * 
Ai'ieulo FUI - Oim lu dcnomlnnclón tío l-cnicjn, se entiende la scmtlki .c« 

de I* o-. i'M'uleiiU MOONCIl y sus vurledndcs RM 

A.ii «lu 111,::. - 0o:i lus nombres üc 1-iin.lns. Jutliu.i, Frijoles, Frejulci Uulil. 

vliuti-is v Aiuiua,, M cniknilc liu semillas de UlsUnla.s varledudc* Uc IMmkmu 

ve, 1 1, .i . n,~ , c " tl V" f,< ; ' wr Cl.uuei,,,. ,,l íru.o Inmaduro (verUc), Uc IM 
wioiin 1 lm:.c.ilik, vulv.ub, l con sus u:inUI:ic en estado Incipiente ücdci- 

,.rr., A, 1 t lp,v ,., G \,"i c ' uc,,a ,l» ro '»«'»W«> «¡I expendio Uc vnrimliulcí de arvej». del 1*- 
urro I.UIiyr,.», nlsboamcnlí o «11 mcicln.i cun nmlquier lereunibrc osl como tu 
empICM en ln rlnbo-nclon de cualquier producto i.llincnMclo W 

Articulo HfiS. — Con cl nombre ilc Corólo lape o Ciuiii, se cntlcnUu lu temllbi 
.wun del vinni» Mnrnsls L. ENDL o Vlimn iinrjulrulnla ">»cn<J'> 1» «tnUU 

Olviii-'^íñx BC i°' T Y " C 'i ', ,0 7 1bn ' Uc Bor " ° fiojA - £C cnilcntlo Ir «milla M 
uiytuu Mnx. L y sis vurlciliulcu. w«.m.i.i« n 
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HOJA3, 1NPU3RKSCENCI/VS V PIIUTOS 



titulo 0G7 — Con la üciiimaclón Uc At.-cl CT j, se entiende liu nencas r«M 
y Hojas do 1« neta vuHsnrb L.. varlcdml cycla o cra.w" ( 

tjculo 00U. - Con cl nombro de Accder., 6C entiende lu IioJm de Ruina 

í!i tU !u:,^,,I. í ^J\ n d ^lS^ d0 *** l "™< « «»l»nd« «« hoju <M 
titulo 371». — Con lo d.nomlrinclón Uc Alcucbora o Alcaooll so cnliendi. I> 
S ( ¿' "" llCla '' "^'««««cnlc üu«r,o«ada tic! Cynara «SSíff £ 

cn,'," 1 L , '" 5 7u. Ci :u,íc 1 düdo" brC U ° ^^^ " «'«enUc el inilo de> BoUno» 
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Cucúrbita 



«le II IU- 

iiíiii los 



Articulo B72. — Con loa nombren tln Combo, Klmbombn, Ikmr, Cbaurha Tiir- 

„, Kliwo, so entiende los frutos del lllblscis rsculrnlus L. y tus variedades, loa 

que se consumen al estado verde como etiauchn y sua semillas como Ins nrwjas 

Articulo 073. — Con ln denominación de Pepino, se entiende el linio del Ciicu- 

juia .-¡n'.lvua I- y sus varlcdndcu. 

Articulo 874. — Con el nombre de Pimienta, se entiende los írul.oi ib murluir- 
TiultdiitlOH del i;6nero Cnpslcum annuum L. fie dl'alnr.ucn las variedades dulics 
(redondeado:; o cuadradus. llamados morrones) y lar; picante:; (alarua-lns o ajíes. 
llamados también chiles y yulmlllba). 

Articulo inr>. — Con li\ drsli;nar.!ón de Tomate, se entiende el [rulo madiiio de 
Gulnuum Lycnpcrsleuid I.. y sus variedades. 

Articulo 117 li. — Con Ins mimbre:; de /.apa Un y (a la lia /.a. se. cnll-iiile los runo' 
Uc unidlas vnrlcdidcs del r.eni'in diiaubd.a: CU'Uirbitn máxima DUC1I 
|W|io L. y Cucúrbita morábala IJUClt y olma. 

Articulo IW. — Con lo i nombre.; de Juliana y ¡Maccdnula, :e dlsllui 
el»:, de tioilallr.as corladas y de ;rradar,, dcslinnilnr, n la pii-piiiitcli'm de su 
"lis Importan!/: (pie lodos los con. ponentes nqul-ran el misino tiempo 
errarum (remojo) y corlnilrnlo. Jai lor. rótulos de lo.-> enva:,e :; .-." ludir 
tiempo., de remojo y cocción (pie sean necesarios para cocinarla: 
Aljras: 

Arlleuli) ll'ÍU. — Con la deiionnnarlún de Al:nn. ra: entienden lor. b-.lliii':, eelu 
Iniv.s Uracos o secos de lar. plañías marinas, constituidos por ccluáis ícuund-adas 
rllindrlea:; r.cmr|nnles entre si. rpie :;e reúnen liara l orinar tejidos come lor. na 
rrmiiilmalosos. Lna ninas < nme.slllilcs son úulcniucnlo las mncrasroplcns y en par 
indar lar. variedades de l'orphlin, Hodopliylns. Laminarla, Kuru.s. Msiruicysi p 
Cno.Mru.;. Gre.cUnrl.".. Cloplcr.vx. etcétera. Uta que se expandan »!• mt¡uIh -, mi de 
ljcruii tener un contenido acuoso superior al 15 por denlo 
Trillo-;: 

Alllculo 07D. — .Se entiende por I : riila, el producto desllnado ai consumo, pro- 
cedente de la íruclllJcnclón do muí plañía sima. 

Inda fresca, ca ln que u: consume ni estajo nolurnl. de madure/, adecuada 
J que conserva i.us propiedades di p.anolépllciui propias. |)Udlendo linber sido o no 
pirsrrvnila rn cámaras IrlKoilílcas. 

l'rul.t M-ca. r:i la ipie uiin v«v, madura presenta un frndu tie de: lildnil.nt Irto 
linlurnl tul que |>crmlle su cour-orviH lOn; con emhieai pío ni:\s o menos Utailllcadu. 
r.lendo la semilla ln parle cnniest Iblo lime?., almendra, avellana, cuy (.Mía. etc.). 
í'rul» desecada, c:i ln Irutn lrcsca. sana y limpia, enUrra o dividida y en ninilu- 
rr.r. apropiada, sometida n il<>sbldrnlaelon natural o nrllllclnl liasln nleanzai tontc- 
dUIom acuosos innxImoH establéenlo:!, pudlcndo picscntnr.se con o sin cplcnrplm, 
carozos o semillan. 

Lu dcsllj'linclón I'rnla deshidratada !,e reser/a para la fruía descendí! nrllft- 
clnlmcnlc por empleo de cllstluloa procesos controlado;;. 

Articulo 00U. — Se admiten dos unido- de madurez: el íbiol^cleo, cunndo el 
fruto ntcaiwn mi mayor evolución ijiasiulu la cuil empieza ln descomposición), con 
ln mnyof coneenlrnil6n en rt/.úi:nvo-, y prolebias; el comercial, correspondiente ni 
fruto eo.sediailo nul.es de su madure/, ílslolór;len 'para preservarse en -úniai.xs 
(MKOi'iflcas o someterse u lari;cw¡ ti ansporl.es ). 

ArUcnlo lia I. — Se considera Fruía sana, la t|Ue no presenta enícrnie'jiidcs de 
origen parnsllarln o íli;lni:r:»le.o. o cuaUpiler lesión <le orlirrn físico o rorrc:Vnlro que 
r.lcclc .su apnrlciuln. fíe entiende jwr I"nda limpia, la fruía snnn que se encucnirt 
rn buen cst.n.do do hiplene, Ubre de llena o de cualquier residuo adherido n ln 
.iup**i'flclc. que Mnquc no la dnfm, ln dcaflGure Ifltnl c parclnlm^nle. La condición 
<le fruta llmpln d"be rer satlsfecba por ln fruta fresen, acen, desenenda o d'ssbl- 
drnladn que re ofrc7.cn a la venta para fl consumo o W utilice pnrn <;u Indut- 
trlnllznrlrm. 

Alllculo CO^. — La Iruta (pie re exponen n lu venln pnrn el consumo debe BCr 
lien pin y cneon'rarsc en su madurez flslolóclcn. 

lin'los lugares do venta a1 nirpudeo r,e colorarAn enrtclcs con ln leyenda: "3e 
rucipi no toenr ln fruta, por razonen de lilKlctic". 

Lm (pie exiiendnn /ruin aún verde, como fruía d«t me.in, nufrlrftn el drcomlso 
lumrdlato del producto. 

Ln írutn verde deberá deposl tarso en lujtnren separndos de los que conlrniran 
fruía madura dcsl'nndn a ln venta ni público; sido se |>crmllc la feri'nrl.i de 'jna 
ciiniulnd peque fin de liuln vrrrir par:\ su ventn como malnrln pilma pun jirepa^nr 
dulces, deblcmlo lamo ln;i dcpórdlrs menclonndon como lo^ recipiente:! qu<- l.i c" i- 
Vrnr.n'i, dolirse de hileros rnn ln leye-ndr»; 'Trula verde parn baerr dn'ccr r»c.". 

A.tleUlo H'O. — t>: enUendc por l'rula fr^ea de primera categoría. I'lcr,l!fle.'-i'.' 
en el tíridn SuprrWr rcM-iueln o redo del Grado de Selección dr color ic.u;;, ln 
ípie piTsenla eoi"lleloi'ei de ina'Hire?, nprrqilndn, bien dnsnrrollndnn y Jorniana. sa- 
jín, seca, limpia, de Inmnlio wilfonne y libre de mnnelins, heridos. ie.«lonrr prndo- 
cií'.i.i por Insertos u oirás rausr>-, machuramlcntas. nbcrnelonís Intcrnai d' 1 orlpcn 
tllv-rso, podredumbre y naipe:; de r:rant70, siendo bien coloreada de n.cucrcto n las 
e. .r.icter'slbsa.i de la ?s|v-cie y variedad dv (pie se t r ata. Se nrlmllen, r.dem'is, lo 3 
Mi"U"ntc:¡ rrados d'j rrlrcrl<ii\: 'í'r-li'.o (etiqueta vcn'e», Crunerrlal (elltplrl r lavlni, 
Cnriiin tcí'queLn ner¡ni> y licinordro (ctlqtjel.i u'iiarllla.) parn rnnnz.anat y peras 
y para las restantes cr,|iccl' , v liierbH (ellquctn verde) Comercial (etiqueta io.:a), 
r..<pe'; ; al. r.'ieno, r'nnu'm y Va nnñinlrn, eslos i'ill.lnn.s <:¡n (llfercnclarlón en c\ eylnr 
de la rtl<¡0':l.i o ''el rt lio. I" 1 nlni;un ea«o pndrli veiide^nn parn el consumo la Irula 
tlcnom'rn.d.t de descríe, cnleiul'c-ndo.-.e pnr tal, ia que prrscnln dclcclos d- forma, 
Inrnnfio. color, csindo ú". madure?,, íe.-.idnrs. mnnrlnn, placan y/o cnfcrme-l-vl';;. o!':., 
rn Inicnsldad r.prrclable que no permite su l'.icl i'J6n en ninguna H c loa rr.'erjoria-s 
de. jeleecliln mencionada:. 

La. .'rufa qn< >>: 'Chilla o se rspep-ln e" rajuñes r,"n rfttulns que e-urulrn ;le- 
trrin in:la prccrdenr.la v/o relcrclón, ileljerA responder n dlelm indle?! 'nnr-s. Q>\c- 
<n pi'jliltiíl'j rebenar lis envases cen íi\:l.-. di olin procedenrla y/o sc'rrrlon. 

Árlenlo 31)1. — Lntre las trufas que s: venden pii cslndo fresco :< cusAlelllnill 
bui s'i;nlenl':i: 

11 Annníi: fruí/) de Ananas carnosas. 

'i) Ib'liana: IruK'S de Masa paradisiaca — álo.ia tavcndl iliu 

ti) IVcva" p'inier (rulo de la bluuern: V\r.\u carlea L. 

>\ í'ayola o A'rvvola: fru'o del Cueiirldlo ticilnllu WaJ 

i>) ("rre/.a: íiulo de k'niims ruiiiin. 

<i) Cld r a o Toronia: fiuto rltl f.'llrin mtiílea I.. 

'1 1 Cini-la: 1,'aln de Prunos tloiut'-slhv.t. 

lii Cjbricyn: /rulo de| Anmna r.!i¡rni¡n!in bamb. 

Ol JMm.i.-.ror íru'.o i'vl 1'rni i>r, winciil ira L 
101 nurav.no: Fruí o del lViniiis iicrslcn I., 
11) l'',M'u'eue?a: fru.o ¡el K..il'tm id.ineus í„ 
\7.) l''n:l.l.';a: írrcii/n ulo r liiui ! Ivuilarins dr 
i:i) Granada: finio d'.-l Punir,- i:r.n-aluiu f,. 
I1i rilo -'li: lino di-) luía., cossiil.-n ia I,, 
luí ( susy J11: hulu <lel '■'•-.iníimi r.00 ¡iba lu. 
10» GoiihI.i: indo i! n l l'r nos c'-rasu; í.. 
1 ". 1 :.i".o: seei niio í''.in de la lil|'iirri\: Flcni carica í 
lln ll'co de urna: Ir un del Opinilia ficiLi-imlici. 
)P> Kaki: fruto orí Uiotiiynw !'..ilil f,. 
20) Kunqual: fruln del l'ur 1 11 n rila marRarllcu 
Vil I.'ina: fruto del Cilan iimdt-i. 
'¿'I > l.iir.ón: Irul/i de, l.'ilrn.i limOn. 
jr I Mamón o l'npnya: Iru!" del Ctrlra papaja f* 
'«M 1 Mandi-rinn: l:i:le d^l Olru.i relltul.ila. 
C, r >) .Manrrc: Iiulo 'tc¡ H lanífera Imlli.i L. 
2Ui i.Pui/.ana: írulo dri V.viais malv.3 L, 
27) fleion: fiutn del Criiimn nirln l„ 
2'l Membrillo: fruto de) CTdonia dlilenrrt. 
7.0» Naranla cIiiItc: fiutn d<:' «alrn.s slnenslj K 
30) Muran i, 1 emar;;i>: ¡rulo del Cilnn aurnntiunl I* 
til Nlrpero: fruto del Itr/nbnlr^a japónica. 
.'IZ) l'nll?,: fruto d"l t'.Tsea ninrrlr.iiia -- Tersen nrjmttollA. 
3.'li l'elon: I rulo de Prnmu pérsica, var, melarían». 
DI) )'fir.: fruto del 1'jtiii cnmmunin L» 
ó.' 1 r<--vl'<: tiu'.o del Cilru.n p.irn'PsI, 
:ir|i :'. .mlia: "iulo (>I Hllrnlloi vnl,-atÍ3 Schrj 
J7I Uva: íruio del Vll.'q vinifrra !• 
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Articulo Olir>. — Con el nombre de A I me mira, se enllcniln el ciulocnrplo llgnlXV) 
e.ulo (ciii'i.T.ni del IVunus am.vcdalus .Slnliex en su vnrleilml dulce uic cAscAra duro, 
scmldurn o blanda). 

Ai'Mcu'.o iiiifi. 'i'ipns: l'nra, el comercio de Ins almendras se establecen leu 

■d|;ul( uli'S tipos: 

ai Almemlr.is rnn rascara: Kc dcM|:nan con esle nombre lab almenillas cnlcrun, 
o mu el indocarpio liipilflciido rrmlenlehilo lu semilla come. sil ble. Esle Up<J 
- ompii'iule la; sliíulenlc:; clases: 
J. ! 'aseara dura: oon nlmendras que iKutener.eii n variedades que pnnl 
poner en desrubierlo la semilla, debe romperse la eAscnro con un lav- 
pli mi nlo inerániuo. 
II. CaM'.ir.i i.i'n-.j-iiira: ¡jon las alnu ndrns (pif perleneeen n vnrlcUndna rpi* 
para poner en descubierto la semilla, debe romperse ln efiícnrn luo- 
dlaule una Mycrn \irr;,lón meisinlea. 

111. Cascara blanda: .Son almendras quo •pertenecen n vmlediidea que |inrr\ 
ilejar en de.'cubierlo l;i semilla, debe romperse la Cnsenrn medíanlo 
una lir.'.'rii presión e.|rn:lila con los dedos. 
*n el rotulado dele; consignarse- "Careara dura" "Cúscnra semldurn" o "Cn."u 
cara Manda", r-rrjiri eoiiespondn: pndleiulo reemplnznrsc rn el i'ilflmo cutí] 
por la expresión conocida comerilalinenio de "Cascara pnpel". 
ni Aliniiidr.oi sin e.á-srnrn: üc d'sslcnnn ron este nombre Ins nlmendrnn n liu 
cuales se les lia eliminado la rfiscarn. o sen qu? se linio de ln semllja sin c4 
eiidorariilo II; nlf Icario. Kn csln caso debcr.'i conslrjunr.se en el rotulado 1* 
Icyinda "oln eúscaru" 
Arheuld llll'í. — Tama fin: l.n.i nlmendnir. se ellislllrninn y lolulnrhn :;e|!lin lt| 
mrillda loni.i! odinal de neiienln al ele Imnillnarlo nmyor. en: "Grantlrs*" •'Meilt** 
na:.' o "Cblea:; ', de acuerdo n la simúlenlo cscolii: 



( 1 rn nr les 

Medlanioi 

Clili-a.i 



Alniíndr.i." enn éuscara 

m.'is de nü nrm 
mfis de ?j n 35 min 
menos dv- ?.:> non 



Almendras sin císciirn 

^r)^r. de ::¡i nim 
de Z0 11 Zf> mm 
ineiun de 20 mm 



Ai'lculo »U0. — Selección: f'ara loa nlmendrns, con o sin cúseiun. se ndmltotí 
I res minios de oclocclón: "oui^rlor", "Kirnulo" y "Común*' de loe cuales sólo lu* 
dos primeros podrán destinarse n ln expoliación. 

a) Las Almrmlr.-vi con cascara: cnvnsnüns en cualquiera de los eradas üc í3<M 
lerdón, deben reunir ln.s s¡r?ulcntC3 condiciones: madure/, nproplnriu; sabor 
duleo; bien foi'iiiacl.i.s; .sanas; secus; sin ínnnclins; InmniVj uniforme; coloc 
uniforme; libio de fracmentos; cxcnlfl. Uc Impurezas; limpias; no so podrfc» 
empacar unldai.es "vnnas". 

Toirrancla.i admitirías: Ge ndinltlrCín los porcentajes tic almendras con ntn* 
niírdnetoner-, de dabos y deícetos que sce,uldnmcnlo oe conslr:nnn |)nrn rnd* 
«nulo do selección. 



Defectos 



"Superior 



C¡ r .1 d o 
Ulrrjdo 



Común I 



rX'feclr.s de forma, unidades de dureza 
ríe r.íiseara. dlfeieulc n lu conslrjnadn 
en el euvr?" y lrlr.nclnr 

Unldadea con monllc.iucloncs de plnRoa, 
enfermededes y alterncluiics Inlcrnaa.. 

Con inrmclias y tlcícctas üc color 

7"*rnr:ir,en*»c.-. de nlnn lulrus 

UnldaCrs "vanas" 

JmpuiisMLS. en pCGO 

Total de dcfeelos, no inds ric , 

Tolci.Miela po.- ta;iiaño 
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2% 
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^ % 
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10 c é 



?fl % 



Noi-i 



los de [eetoa no pj(b un ser lndlvldunlmcnlo superiores n les adinltUlor 
; iii-.ip de todni los defectos no scrút superior o ln cstnWccUln pnra cada 

do de Selección. 
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b) riua "Alinemirns sin rár;enrn", en cunlíiuler ciado do FCleccIOn f|ue re rrw 
vnr-tn, deben re mlr laj siguientes eondleloncs: mncUu'cz nproplndu: vnlcroi 
y loialincnte roinesUií'.i'S: cr.bor dulce; sanas; secas; limpias: rjln mar.eha»:- 
fir.ir.rio nnirorme; (.ulor uiilínriuc; librea de almendra? con cAscarn-, exenl» 
dv bnpurer.ai. 

t'o'rr.i rilas admitidas: Ge lubnlllrím loa porcen',nJc3 de ulniendriir- con nin-i 
u'fi.slaeiones de duño:; y defectos que serju Idamente se conslpinn pnra r.ntl* 

'.rulo de selección. 



DefccUi 



Superior 



Ornilo 
ICIcciclo 



Unidades ;o;i inanlte:, ,:n I 111c:: d" pbi|;i.r, 
cilr.i.r :d.ulcy y nliei r-ci- n:-s ¡11' "na.j .. 

Con inrrchm y dcf'.c'.n; 'le r.nl'ir 

T''r; ri':c".lO", de .".Inien lrní, da e.fo,i;arri . 

\i.\ d.-pes na coi'.irsllblof 

Im|,))*e7a..i, eri peso 

r;t'"rs i'r'er.'e.i 

Total de defcc!os, po lié:, de 

Tolerancia | or tnmii Tin 



1 


% 


ti 


TI. 


r, 


% 


\ 


•;: 


o.c 


% 


1 


r* 


ri 


% 





% 



2% 
10 % 
10 % 

2 Te 

1 % 

\% 

10 % 

10 % 



Común 



:i '.:,• 
20 ~J 

2n r,| 
-i *;; 

2"„| 
10 <'■, 
20 TV 

5 'A 



Nol:i: 



Cua;u o en el iíivíj "Cn.nún" >;l j'Oice.ita,.c do Irn^mctilos de clmrr.drn.i sin 
'.á.-c:. -.a supere el 27 r : . cirmn/o qt:e reiüm los dcm.Vs rcriiilsll'v del I.T.ido, 
eiiip.ii.:>. so co.i.,l^,m.ndo en el envoan la expresión 



"Almt.ndni.t nía 



<>.id:.Vt 

1 ;'i.;i',i"i '.Ji Iroujs" 

t,rs defe-ios 10 pr-'vn ln(>l*'ltj«i;<liiiciitc kt sutKirioi'CR a los ndnillkio.* y 1* 

.41 a a de lodf ; lt.¿ 'xtctlos no sonl superior o. la establecido pnrn onda trr»-< 

do le oc.cceióií. 

A\ fie lio lid!. -- <:.iu el 1 O'.pb.v de Avellana, .su cullcude el Iruto !-«"co y lllupl<J 
de di 'er .as cspc"le.: d'. 1 Coi. 'i'j ' C. .nrllnnn, C niíirlmr», C. crlllm.i, etc.). 

/.r',le,vilo t>D0. -- C jii ci . '••..rbii do C.i.ilaíin, se entiende el frulo reno y i'mpla 
de; t..tf.;a \v visea Oa-rln. I ■$ ei.li.rin: [rrande.i re l'nmtin Marronrn y |u desecada 
y i>'-,c.i:t.v.I". se ilet'O.nlvia C : r..-'r)-a. pl'-inr;e, o nplludo. 

Arilc ¡3 8!M. — Tamnii-v l,es cavi-'ñna ce clasifle.ir.^n y ro'.ularAn srrrún la ni<>» 
11 fn.ta I- . iiiiititi l .•¡nú ,-u Alr.,eót« en su dlurrclru mr.jor, rer.On ln r.ltpilcm 



d'-'a ( 
U c-c 



' r¡-nv'' 

MC'llV 

Chic.-*. 



as 



más de o."> milímetro^ 
de í r i .1 35 mülmctroi 
mena; de 25 mllbneiro? 



' i» ulo ICT, — .Srle-:ct'-n: lío n;'-nlten tres prado» de Selecelon: Gupciior. JÍ'(M 
Canv'tn, r'e kc cue.i'js r-Clo Ka dos primeros pedrín dcsMnaise a ln expor.» 



A 
*;li'o y 
li'.einn. 

T,is carln-lu:, c'iva.«adr.s en cualquiera ríe '.os nrridcv de Colección, deben rrunlí 
las :,1, ■.i'cn'es ci ndieif nes; madi.reí nproplndu: sanes; secas. limpia:;; cillTnn y 
iiirt.cu'rj; sin t la'icliar,: sin rajaduras; t.amnfio uniforme: coloi uniforme; librea 
üc íra¡;mr.nlu5 ("c caslnfias; exentas de impurezas. 

Tr.irrancl ia .'dmilidas: Para endn prado de .Selección se ndmlllrán los porce»« 
Ir jes ron manUestacioncs de daños y defectos que se consignan cu el cuaOrfl 
slculi oto- 



Jfai|^M<l 3f> 



íiOLEllN OÍ M )AL — Luir»:, iü <)r s. lumbre <lc 1071 



UnliluilcH ron maimi -t.tnc>uncn (ic platina, 
ruiicrmciladcs y altei aciones internas , . 

Con manchas y deferios ilc color 

irruimientos ili' i'haIiui»:, 

Jlajadnn 

^lUta (le turgencia 

Impurezas icn ¿m - »,i)> 

Otro» defectos 

Total «Je delicio*., no mili do 

tfolcruncla |ior tamaño 







< - 1 A lll 


4ll|M'| íf 
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4 '.'<■ 


2 Vi 


ni ■;» 




1(1 % 


1 •;„ 




5 V, 


i ';; 




2 'a. 


0,5 ';!> 




1 Vi 


l 7<i 




* V. 


• % 




10';;, 


j Vi» 




10 v¿ 



ififV 



-II /.. 

4 •,;, 

10 v. 

4 Vi> 

1.6 v; 

o •;;. 

2(1 '.i, 

20 V'C 



>!»•**«" lx*; (kfi'cLuí no podrán t,cr lndliliuiainnii'/C suix.rloics A. loa ;.iliu Hilo.) y la 
huin;. de todos ius ueíecíot no será sii|i<'rlor a la establecida para cada (fra- 
ilo ilc Selección. 

Articulo mu. — Con los mimbren tu ( aiI.iii.v-. o Nucers <lc Par*, (.^M.tíiAn o 
VIu^rcK de llranll o ll^curi, m' cnllcnil' iiki M millas (le IVrrlIiulle tía mil Din Jtlicrn, 
jrins y limpias. 

Articulo U!H. — Con lo., noniuict, de ChaIaum ilr Cayü o Cajú, Nurcra il€ auá- 
«ur y Mamiiuii. -r entiende Iris scmi.ll.'U O'Tin y limpias (lol Aii.icariliui» o-ri i<lrn - 

t»IÍH L. 

Articulo ¡\!>j. — Con il mimbre di; C«cú, ¡,c conocen cu el coincido loo fruto:) 
teiMloeiirpioi (Ir u palmera cocolera Cikoh nucífera L., privados de la epidermis 
Ifplmrplo) y del lejido fibroso ( mesocarplo) , 

He designa Aiu.i o leche dr coco, el liquido lechoso contenido en los cocón In- 
jnii(Jui'o«. Podrá prcia rvar.se por concentración, [h'¡ inHlcmlo.se la cimilslftcacióii con 
Albumen ilc] írulu y ln adición declarad.-! de no nías de 40 % de tacar», a. 

lie entiende por l'nlpa ilr cuco, la aliiu-iulra o ciiilosjxrma del coco 

tic entiende por r»™ rallad", d»*« ut*|B.iólo o Coco en ihjIvo, la pnlpu de coco 

<h'Hi'c.ii(lu y triturada. No contendrá más <)v ¡i *'¡ de agua ni más (le "l.S'o de co- 

HUas 16UU - WUTi. 

tic dcKl^a;. Cm-o rjllailv Htocjarxlo, ci toco xillmio (iui no vonllciic mín; de -tO '.ú 
■!(' <iil(ivror.a h^ii^ímIu 

Articulo 4iuc¡. — Con il nomine de (<v«»iil o Uxr.ina, se enUcnde ¡ai n'mlllaj 
•!>' 1'iiulliiia iii |i. ui a Kiinlli, 

Ai líenlo liüV. — Con Jo.'¡ noinbiAri de M»n o Cae.iliuri< te entlcmlfu lito mi- 
ni'.i il'' Aiaciiis li,V|iofc.<ra L y tjinibl<-ii liu, „ 'nillla.i muiics ci odas o lo.luditb del 
üilm'io, iH'laua.-i o cuLilerins con su tegumento, 

Articulo 1I!)0. — Con el nombre üe PaAlo. il« maní, Maní tn juila o Mantrta 
«k- «uiiii, w enlleiule el pr(xlucto jircpaindii con unnUl.-u libre de tc^uinenlo do 
iniiiil /jc:;co y loriado, nicdlanU": proce*,oa de niollcnda y homoKcncIznclón. 

í¡t iidndU' el ¡i^i'cKado de IiíuíU 3 % do cloiui-o ite a«IIo y de ha;,1a 3 % <H' 
nci'He de íiiicni Iddi ominado (pie dobii/i declarnm;. KsU; iiroducto no contcndiA 
«uVi de Kl '/■ »le aMi*, d' 8.0 ";■ <le j.oí.l-aiielan íncaillUv\blLi; ealoiladiió en almidón 
r de (i o|o de ccnl/as lolule.-; (¿<Hi-&fi(K C). i:¡ lonk-nldo en nir.leria gntín rilnii 
iKiinpTriuildo eiiue 4U y 55 'ú, 

JUUculo l)'.l!>.* — Con el nombre w NuccTb iíc entiende liv. endoc.uiii.-, h^>il(l- 
f4idc". dv lor> íiutoti niaiHno.s. miíiu.s y «coj de Ioí liOBale:, (jo^Uns irj,i.i 1.. rlc). 
C'moeiclaliiicnle /,e c1;lvIíiciiu en. 

iO ItiH,»: Se roUblecrn parr» el comercie, Ic/t DÍ^Mlcntea llpoü: 

íi) Noccíii ''con tü.scara": ton inn nucceu cnlcra» o tea ti cndocarpio M(ji)i- 
íicado conlenlendo la seniDlf. comc.'iMblc; 

l¡) Nuei'r* '^in rascara": ton Uis <|uo k>: lea hñ eliminado la cfl;,era - .i y loo 
lnbl(|ueü inU-rncfc, o m (|íir mi IrnUí do lft tcinllla come:, tibie ,ln el cii- 
(tocnrplo llKiilfleado. Ealc Upo compiendi; laa «lgulviitos dnscu: 

I: "MluilcK 1 : cf, la Minlll.. dividida )on((lludln»luicnle en lo» paitc.i 
apioxlnindainentc láñale;,. 

II: "diario*": es U semilla dividida lonuRudincümcnte en ci.ttro par- 
ios aproximadamente Iguale». 

íji (.1 rotulado dcbi;rí. coni.ltm.use 1». leyenda "Sin caj.caia", con el auie- 
K"di) de "Kn mlUuIrt" o "lin cunrlor/', «egiin corresponda, pudlendo rc- 
(i<i|ilnwuM? en el primer «ir,o Jior 1„ e.vpreílón conocida coiiHrelnlinen- 
u; de ''llarlpotiii". 

o) Tanulio: En el rotulado r<c co>iiil|,-iiar.\: -OlKstnira", "Grandcn", 'Medianas", 
"Clilcun" y "linana.V', iic^nn ln medida de lan nueces ron ritMu^. debiendo 
tomarie la medida U'aní.v\'r.'-.'ilmenle y rn su parle iníu; ancli.i. de acuerdo 
i\ la «iKiilente e;,cala: 

<ll(liu>U;u mkú de 35 «dlimcuoa 

CWnndí i¡ „iíio de 30 a 35 milímetro:, 

Wtillanau niAa (k: 28 a 30 mlllmelroi. 

l'ñleau man de 35 a SU milímetro- 

íáuunuí invnoa de 30 mlllmelrai 

i ) frt-lrcción: ric admiten Irevj «radaí de tíclceclón: "Kupcilor ' "EirnUio" y -'Co- 
niim", de los cuales tolo le*; dos primeros podran ser ndeniis destinado* a 
la c>i>oi Ucjon. 

Tura Nueces -c«n rascaja ": er,ie ll|X> .v empacariV en cuaHiulera «lo lo n u/a- 
iloo de eelccclon, debiendo reunir en Unios )o/i cokoii las tlKUlcnUii condicio- 
nen Kciierales: MiuUirer. apropiada; iih trliaduraa; bien lormadoo; eanaa; 
i<ca«; llmpliu; uln miinehiw; lauíníio imllormo; color iinlforniv; exenta de 
lraj;nienU):¡ de nvieeei; ementa de liiipurc7,n¿; no te podríhi cmpicar unida- 
des "ví.inu,". 

di Ttilcruiiiiai, mtiniliilafc: b<- aiimlUríni ¡m |4>rci:kiUt)c:¡ de nueces Con maní- 
tcttaclonc! de dunas y ii'.-íc. '<»•• i|U" tei/uldanirnlc íc consigna» pura cada 
trado de wleeelón: 



o i: r e c t o- a 



Si»|icrlor 



bnidadcí, con niaiiUCblacloiiet de playas, 
enfermedades y alteraciones Invenías ... 

f;on niaiielias 

Con de/ecUis de e.olur 

l'ii>Kinent.os do micrx - » (Ixu/jOH) en |>e.so... 

"Cuartos'' mezc-ladou con "mlt^Klet" en 
l¡e.so 

Unldiider, no con ir. s tibien 

lmptirc/.a.>. en peso 

Oíros defectos 

'i'oljd »ie deíettos, no mat de: (excluido el 
IH/iccnlaJo de colorí 



10 

ü 

3 
) 
0.5 



Grado 


Klct 


rido 


3 


V'o 


10 




21) 


VI' 


10 


% 


10 


7o 
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% 


l 


% 


■í 


% 


15 


% 



Comí» 



(. 


% 


30 


'k 


3u 


% 


30 


■A 


Xl 


V 


4 


% 


1.S % 





* 


30 


•x 



)> li V K C T O S 


Uupcnor 

J % 

';,. 
ú % 
■i % 
S '/r 
0,6 % 

1 ':,. 
I V» 

lv % 


Grado 
lilecldo 

'so"".-' 
* '■'•■ 

1- V. 

10 V!. 
■4 V» 

10 'A 

1 % 

2 Vi 
15 Vo 
20 Vv 


Coi/ii'in 

25 ' , 




'o v; 

2v Ve 

ÜO '/¿ 

U Vi 

10 Vi 

1,6 -;;, 

4 "„ 


lliildaden con imuilli.stai lonet, do pl:i|:aii, 
tMiítiriiiedailiM y alleraclonea iiitcinaa . , 

VTAKmenlo; ole nueces 

ÍHrofi de/cxloa 


UVleíaiirl» por Umhfio 


30 % 
JO '.i. 



I'ora N(k<cs "Sin Catear»": wlo Upo to «npAcarA, en lew tren Jfrados de 5c- 
X-ccIoii: ■•BiijKrlor", ••Elegido" y "Común", debiendo reunir en ciiOa cíiso Ioj 
id«ulcnU'j; üondlcloncu Kcncrales: Madure* apropiada, totalmente coriiCí,ll- 
Wno, muiii/j, Umplaj, *ln uinnclina, tnuim^o unlioiiiio, color iipro^lm adámente 
unUonrK, llürts do nuceec con cABCtUTi, cln trozos ni "cuartos" cuando te 
*uVc do írtli«t)ee, «¡n trozoc cuando ao troto <lo cuartal, cxenU Uc lmpurc?.ns. 
TdiíffuiicU» MlmllliUn.- fle adinltlrítii Ion porcenUiJec de nucccfl con íniuilJcíi- 
iif.iilMvu de d(vf»oi y ()e/rct<v.: tiut /ti-m)ji|.iuuirntr tt con<<l!n)W-. p^rn twln í^ado 

■-.: H'Jecr.lívi»- 



licrmétlcos, ec permitir» tu 



Notjt: En el r.ia.do "Coinúii", cuando el porcentaje de ■■tvoaou" «opere rl 31 
por ciento, se podra empacar M'paradaincjitR debiendo reunir lo.s dcmAj, n'guhllo» 
esl-altlecitlos y ciiialKnA.nilo.M- en el eitva.se la expresión ''Nueces sbi c Aseara en 1ro- 
/rty , "■ dentro de la KlenMOeaelón. 

Ijoc defectos no ixxlrán »-r lndlvidiialmenle superiores a lo¡¡ aiUnllluoj y U 
mima de todos lo« defeotos no ñera suticrlor a la establecida jtera CAtlu grado iV 
üciccclún. 

Articulo ROO. — Cun el nombre de t'inour.i, te entiende laa semillas iielftüu j 
limpian del Jt-'ruUi o pifia madura del i'lno Uoiiir.slluo (PIiiuk Finca L.i y de oUm 
eBjieeleo como el l'cliucn (Plnua Araucnniw Mob.). 

Articulo 001. — Con el nombre de 1'iaUcho o Alfóncigo se entiende Ifi. olmeralrt 
•Mía «le los IruLoíi del I'itUcU ven L. 

Articulo 802. — Las lruln« a desecar deben cosecharse cuando liayan llcgulo 
al mío Imo do «u Uimaño, de «u contenido a/.ueiulno y cuando )>oflean bien desarro- 
llados el aroma y color propios de la variedad. Queda prohibido desecar Iruuv» út 
(lesearte, de tamaño muy pequeño, enfermas, golpeadas. dafiaUaj por cualquier otr» 
motivo o Insuficientemente maduras. L¿i desceaelón deberá renllinríie ctnplCniuSt 
iiutao libres de nalen arscnlcaleo o de cualquier producto empicado como ' lnscclld* 
da o íiuiKtelda, cxi^ptuando loa tratamientos que se mencionan man adelante. 

Articulo 003. — La fruta desecada en el momento del empaque, no deberá con. 
tener mas de 25 % eje agua, excepto para ciruela "Tierna" y "Tipo franres" ai ou« 
mj admitirá hasta 27 % . " 

Cuando la fruta desecada *e empaque, en envases 
contenido de at;un miuxlmo de 30 %. 

Articulo 904. — Cuando uc envasen memelas de írutoa desecados t|úc com. 
prenden nueces, avellanan y ouos que llevan Impurezas terrosas, juntamente ton 
produetor, (pie so consumen sin lavado previo (pasiva, desearozados, peladillo*, tte.), 
estos últimos deberán aislarse de los primeros. 

Articulo 005. — Con la ileslgnuclón de üuraiiios drscuroxados cutrrot o Mcd». 
IIjiuii, mí entiende los duraznos desocados sin pie] (cplcarplo) ni carozo, que al *cr 
de/ieíadon han «Ido comprimidos aplanándolos de manera do cerrar el hueco (kl 
enrojo y formar un disco «mude, llamado medallón. Se rotularan dfl acuerdo i 
su tjunaíio: chicos (lo.i de 20 a 35 mm. de dlftmelro),- medianos (los (le mAs de 3} 
y hasta 45 mm. de dlíimetro) y grxnilrs i los de mfis de 45 mm. do diámetro). Lo» 
Ki'aikui de selección son: 

ni Superior: los medallones de un mismo color do pulpa (amarilla o blanc»), 
muios, limpios, libres de manchas, lesiones y piel, de tamaño y color nnlíoi. 
mes. Ge admite, como máximo % de las unidades contenidas en el cnvuM 
que no reúno n las condiciones exigidos, incluyendo un esta tolerancia no mú 
de 2 % de medallones cun restos do carozo; 
hi i:ii'£ido: los medallones de un misino color de pulpa (amarilla o blanca), 
sanos, limpio» y de tamaño y color aproximadamente uniformes. Se neepú 
en cada medallón la presencia do manchas y|o lesiones superficiales y|o ret- 
ías do jilol. siempre que la suma lotul del área afectada no exceda do 60 mu. 
cuadrados. &c admite como máximo, 10 % de )ae unidades contenidas en el 
envase (pie no reúnan las condicionen cxlcklas, Incluyendo en esta iolcrancli 
no míis de 4 % de medallones con restot; de cai'ozo. 
e) Común: lor> medallones sanos y limpios, sin exigencias rcjpccio a tamaño, 
color y tonalidad de la pul|)a, Ee acepta en cada medallón la presencia ü> 
inuníhas y|o lesiones íiui>crílclalc3 y|o restos do piel, «Icmprc que la sudu 
lotai del ftiea afectada no exceda de un tercio do la suj>crflclc de cada uní. 
dad. 3n udinlie, como máximo, 15 % de los unidades contenida* en el eo- 
va. si- que no reúnan las condiciones exigidas, Incluyendo en esta tolerancia M 
unir, de C % de medallones con restos de carozo. 
Articulo 3W. — Con el nombre de Dunixno* en mitades se entiendo loa duros- 
no¡. ilesecadcu dcscaTozados, con o sin piel, partidos ]K>r la mitad. So clatlfican par 
tamaño de acuerdo a lo establecido para los medallones. Los grados de selección ton) 
ai t>u|KTior: las "mitades" do un misino color de pulpa (amarilla o blanca), 
rsaiias, limpias. Ubres de manchas y lesiones, tío tamaño y color uniformes, 
«ln piel cuando provengan de duraznos mondados y con su piel entera en 
cat>o contrario. Se admite como máximo % do las unidades contenidas «» 
el envase que no reúnan las condiciones exigidas, incluyendo en esta tele- 
rancla no mf\s de 2 % de "mitades" con restos de enrose. 
bi IOIckíiIo: las ••mitades" de un mismo color de pul]» (amarilla o blanca), is- 
tias, limpios, de tamaño y color aproximadamente uniformes, sin piel cuan- 
do provengan de duraznos mondado.- y con su piel entera en caso contrario. 
Se acepta en c-adn "mitad", maneuas y|o restos de piel o ausencia Uc Clin 
tegún corresponda, siempre que la suma total del Arca afectada no exceda oe 
50 mm. cuadrados. Se admite como niAxlmo 10 % de las unidades contení- 
das en el envase que no reúnan las condiciones exigidos, Incluyendo en csU 
tolerancia no mfis de 4 % de "mitades" con restos de carozo. 
ti Común: las "mitades" sanas y limpias, sin exigencias respecto a tamaño, 
color y tonalidad de la pulpa. So acepta en cada "mitad", monchos y|o le. 
slonos biiperf i cíales y¡o restos Uc piel o ausencia de ella, según corresponda, 
siempre que la suma total del área afectada no exceda de un tercio de 1* 
.upcri'lclo de cada unidad. 3c admite como máximo 15 % de las unidades con. 
¡cuidas en el envase que no reúnan las eondlclónca exigidas, Incluyendo co 
• sin tolerancia no más de % de "mitades" con restos de carozo. 
Ademas do las tolrrunc.las establecidas para estos grados do «elección, s* 
admiten los siguientes jtorcentajes de trozos de durazno, siempre que estos no 
representen menos del 15% de una unidad: Sujierior 5 %, i:ic 6 iuo 10% y C«. 
mun 30 ' ;■ . 

Articulo H07. -- Con el nombre de Velones so entiende los duraznotí desecados, 
nueros, sin piel y con carozo. Se rotularán de acuerdo a «u tamaño: chicos (los ti* 
16 a 55 mm. do diámetro), medianos (le*; de más de 25 y hasta 35 mm. (le diámetro) 
y icimlrn (ln.-. de más de 35 inni. de diámetro). Los grados do selección son. 

i») .Superior: los pelones de un mismo color do pulpa (amarilla o blanca), *«.. 
nos. limpios, libres de manchas lesiones y piel, de tamaño y color unlíor. 
mes. debiendo contener como mínimo el 00 % de pulpa respecto del tolul da 
la fruta. 3o admite, como máximo, C % de lar. unidades contenidas t-n «I 
envaso que no reúnan las condiciones exigidas; 
bi bicK'du: los pelones do un mismo color de pulpa (umarlllu o blanca), sano*, 
limpiar., de tamaño y color aproximadamente uniformes, debiendo contener 
como mínimo el 60 % de pulpa respecto del total do la fruta. 
tío admito cu coda pelón, manchas y|o lesiones superficiales ylo. rulos di 
piel, siempre que la suma total deí área afectada no exceda do 30 mm. cua- 
diados. Se admite como máximo 10 % do las unldadco contenidos en «1 
envase que no reúnan las condicione» exigidas. 
ei Común: lew pelones sanos y limpios, aln exigencias en cuanto a tamaño, co- 
lor y tonalidad de pulpa. So acepta en cada pelón, manchas y|o lesiones su. 
iKiílclalcs y|o restes do piel, iilcmpre que la suma total del orcA.nícotndn n« 
> xoeda un tercio do la superítelo lo cada unidad. So admito como máximo 
15 % de his unidadc¿> contenidas en el enrase quo no reúnan loo condicione*) 
exigidas. No más de la tercera parte dol total do unidades <lc un envaso, p©. 
i tan pTCsvntnr el carozo al tlmubtarlo. a contenido do pulpa ¿«Uro el total 
do fruta no icrá Inferior al 40 %, 
Articulo 900. — Con «1 nombro Uc Darautoii »n Uros so cntlondc loa duraino» 
desocados, «ln eoroio, con o «ln piel, <rue *» presentan bajo íonn^ de lOxan o lante* 
(*■ JcflfltiHl no menor ,U i, en,, toe prnáM t)t «tfleeclón son- 
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itjriidc lar. el- 



nrlmllc eiinvo 
reúnan lar- 



.• Mum-ríw U« "Ur*«" d« un misino oofor *> pulpa (nmaillla n manca), »• 
' .nú. Manilas llores Uc manchas y Icilonc*. tic color uniforme ahí piel cumulo 
nrmtrnAi dé durw.no* mondado* r con *« piel cnl<:rii en tnwi contrario. He 
¿«IniH»- W m4xliuo G 1, «ti P«k> que n« reúna la* «.ndlclw* exliíidiu. Kt- 
rtum.'tlo'cn esta tolcriuicia no mi* *r.J % non rcMo. de canino; 
di Wm>: la* -i Ir»»- de «« «"«"«o "»'w "« i»"'»» «»' n « r,, « «■-, '*«"»'.■ * MI V' 
l/huiln* tic niliii- aproxiimiditimnlc uniforme, sin piel cuando pi mimen tic 
L* mondólo, v coi. su piel entera cu cu» contraria üc «oepla ni 
cad* 'ura" manrhas vp lesiones superficiales y|n mU» ae piel n Mwncl» 
Se ella srrii» conispniídit, siempre que l.v suma lolal de! ftrv» afectada no 
"Soc.u'.if ií mm. cuadrados. Se admite cn.no ihhxíiimi el «0 '.. en l»f« «ln 
mmlr tu cnndirioncs cxlr.ldas. Incluyendo r.i esta tolcnuu.» no mfc* do 4 
noe r lento con restos tic c.aroro. 
.1 C-m-H"'- lw "«'»'■■ ssnax y limpias sin cxlcciula* eu cuan o a color y U>- 
ínUlilPÜ d<- l»H|>a. Se acepta en cada -lira", manrlia* r|o --c-lom-s superficia- 
les vio i estos (I.- piel o ausencia de ello arijv.i onrics^md,.. siempre, quo Ja 
„„„;' lo.M del área ntcr.li.Un no exceda tic <m tercio de la m,,k,II,:Ic i c cada 
unidad Re admite como máximo 15 %-..•« \K-so míe nomina lits condicione! 
pxliíld-v. inrluvcndo en esta tíllenmela no unís de 6 •;■;. non r,:sU« de ciiiruo. 
Orilleo' dr esl' l-rado tle srli'iYlón se Incluyen ios "llocos' dcwentluB de tiu- 
rnvtm; sin carero, de imir.lUid Interior * 5 eni dcldendo'v Itlctdllloae a (Mo 
(«mhirto con ln Irvrndn "110X0* de ■t»íir»r.ii«" 
Arllniln n"'.i. - C.'mi l:t tlpnotnlnnrlñii de c¡i-url»< n»« t»r«w^ .^ i 
roelpu Ucwcmliis cnlpriLi. IIImtk i!" |iethinc«ln. 

CtMt (■> Oi'Maniirlón 'le Cinieln/-. kIii c»v(ihi «e cnjlend':. \at. rl'ueln» V»':,fcminj 
«ilcnvi/ltinr* <^ peilunculti y cnrnr.o. . 

¡xm IJihik imlerlmcs .se tlcmimlimr;in "Limuí" .,1 Ujuí -««lo wmrlldiu. p )» «vctK.n 
dWfa»rtel »np<i -Uiio Krnnrcs- . M Imn nido tiocKIa» o cnn-nUtlní rn luun.i ludí- 
Ttttft eti iriMplenteK remuli* y "Ujki Amerlcuno" ruando i«' ."w.linn MnneUdo n tll- 
*hO» proórwm. 'J..'. p»drv. tle w.ictxlftn ix.n 

») Í4«Pt-r*»i liu- clniplm. dcMítnüiUi <Je unU íiümiiii vaitt-Uinl '. 'in. IIiimHiix. II- 
¡wr* <lf jiikiicIih* y li^lnne.-i. de Utiuüf.i» r oo)->r uiillornic;- .v <|ue lonliencti 
CtMiin rniilinn CH '■;.' en pi'-M) di- pillpn ..olire el l.nl.itl de V.\ IrliU.. 
(nfnlmi- fi "r tle luí. imltlndei- rimUiiUUt eti ei riiVjtM' tli'c 
oi«ii|lr.liM^ vxir.ldiui: . ... ,, , 

\>) Vtovm*: Im dniclus Ou.w.nUii.s tle mi» uiUm» v.rlwlínl. « Ilmiiln;.,; d.> 

iUcnKi>. y rolor npi miiinulnuifiilc Ulillfi tupi, f qoi" cvutlentll eimw inlniliio 
Mi oyt «• |Vm, de inilpu r.olirc el UiImI dr Iti Irutn. «c neeplü <*ii ■ eniln- rlruel» 
niwtiJiw.> v|n IrNloiie.t «lujejllclide.i. ilnniitr ipie ju .sumii Udnl tlrl Aren arpcla- 
il« un rxÍTtld rte Z> mm. cundrudoi:. Bh jtdiu.Le romo m»vlinr> in <¡> de ]»n 
nnjttivde.-, roiilenlilii.-, en t! em-nw tjut aa rct'mnir lio timdltinnc cxlcldni 
Cl, Común: Jiu; rlrueliu. ilr.vrmJftS. slinn> y llmplns Sin exl|:e:i'-l.->r rn -niuiUo a 
r»rlednd, jx-diiiicuJo. Uiiim.i'w v color. ¡Jt HtrpU en cixd» clmelu mutH.liiLs y(t> 
Icjloite.s MiiierriclHlc* iJetiipic (|llr J» f.nff(ia lolnl Ue5 ftren aleetnrin no rxrcdn 
dC iHt lerdo dr 1» ,'¡U(M:i-ílrlr de end* nnldnd. V.e ftdmil.e entr.o nitixlmn 15 ', 
iú- ik.:, tinldatle.-. eonlenld^ en el tinvane que no reuiun Irf. eondicloue; 
enlitliln. . 

Kn el uiLiiludo tle lit-'i clruclii.-. tleseciiliL-i ;.e expre:.iu;t el núnirii de unhlndei. 
rjwiU-nlilitf. en un kllorriiniio tle íriiln. tli- neuenln n l».s .'.1irn1tiil< i'srnln: T,'.\\K 

4»)r,c. Piiiin. nniiio, jjoina. i.iz;im, i:r*|n6. nr.-inti. v.wtzí) ;-jo\-:a2. aií.::i;< y 

7.r,1 n m.'is. leu '•! riihIii de íeleceli'r.i Cuniim ln eliixif tención pin imnnñti Pí 

AfUe.illn l'l<C ■•■ Con J» il<:.il|;nncUm ilr latit <tr un *tt rÁt-inut- .w t-iillendc luí 
Hái.dWKWiliis ndlieridit.'- «J encoliMjo (ruclnms enú-itif i I^tis 'ci'udr.s di í--)t'eclf>n muí. 
*) Xwprrinr: im. |i*mik ele uvn en raclnxu rnlPio;.- de tilín 'nií^mii vailodnd, i.'i 
niw, IMiiplRü. llhreii tle mKnrJin.i.y ^ejJin«e-'.. .'>e noepu Jih.sI.k un IS '.;■ ín |x.f-o 
de C».»'»''. provisión de Ja inuyorla de J.us Ri'miOii. no itdiiili.WniJ'i.«r uiln pro 
jn«T.li^i tle (puno.-; .'¿ueJioj. niHyor cjuc la iiuriinil'iienle dw.prrndii|ji en el em 
l>M(ii'-. óf atlinllí' como iiifUlmo íi % de pimíos poi iRrlnu t i;n> t|ne no 
iihmi» im ooikIIcIciihv- exli;ltliu,. j 

•I KlectiV*;. Irts )m^^K de uva <in laeJuie* ciileíos de una juImiib iHiicdml. kr- ' 
i»rk j' llinpln.s. lie aticjiU lutuLa un 31 V cu peio t*e elijo». finn - )KU»N de I» 
nuycM'ia de .'.ua (¡rniiOA. Uiluriuidorc n<» mít* dej H 'S- m rn-so <le {rx-nlió:. «jel- 
U«. *denuU de los qiw niiritiaimciiU: jíp de.siivnden «i el cinfiaqui 4 .. í?c ncep- 
U en ejirla crano. innneiiRf: y|o icüloiie.c Mtiieríletulps *U , mpre rple la .Mimn 
Iflljil, i'el íireu Hleclntlit no oceeda de 10 mm. ouadi'inlor. iW nilifiKe romo 
iiilmm" JO r M de cninix; |mr i'ne.lino o enjo ^luc ivo reúnan las tiintlieinnp;. 
eMi:iil<Ui.. Incluyendo en e:.ta tolera! H'.l a in» mnt del' 3 *~* Je primos "vanos 
«>- (IfMHun: ln.>> piisii.'i tle uvn en rnclmo. .vau»A y limpias, n\\\ exil cimas en nían 
Ui « rarletlatl y r.niil)d»d de (cajo*.. Aiemjirc oue e.^tOR iiJHmir, ronleniptn. 
«cMtO'inliilmo el .''0 ''ir tle cvjvni* ndlicrlrfo'-. nt> (oleríuidose nikr- del 10 1^ 
«i K'ji'i tte Ki-ano.s MiclUn. ndcm.'tt tir lov que n«nnnln>ciHe *t dc-pnNidni 
en ei empaque. ííc acepta <>n enda «rano. niaurliM ylo lesloncí suwrflciales 
alc«ll|H , ■• , que la Kiima Intal del anea «leclnda no pacida dr un trrcio tle 1* 
í»l>e«nci r - óe e.ivdn tmklad. Se »dnilte eot^io tn/ultun J5 •; d" pranoi ]to; 
ritchuo o un Ui t(tie no rtúnitn Ins criidlelones exicWa?.. IneUiycndo en ,'il:¡ 
loloraiK l;i no mis del G % de Kiaiios "vnnos". 

AiVcaii™ fi\. .- O'on la de^ltnaelfni de r»u« dr nvji r» sr«iw, m- cnlirtide lai 
l»M dreccndfiK l.'ueH Oe tv^nol>n r fO y jTrdltieM. I/»'. r.rnH.n ti*- ueli-<t:V*n .imi: 

n> liwrniar: |;«.<; pa/.n>. dr UTa en jíiantis tlr tmn ihImiik vni Ictlatl j.fuiii5 llin- 
/ila», )|l«ir«. tle manchaJi t leiRkmes t de lamaiVo y polor unltorine». Uc .adopte 
iiait* un ]i "* de «nldnder- etat ppirtlrrin adlierWo /, coino májcnno, % 
Oe laA'UtildadCi- ron>—-'H.. ,.,, „i ,_ v ,. r ,^, u ,, ,,,, rr yj n>n j ;u . comUrioties eicl- 
ITMat- 

tt' Weeitl»; las iiHsa.s tic .!>•» rn cnuios ni- jnn niiitna »wicrtiiri. jiaiia-^ y llin- 
jHai*, tir, t.junuio y ooltu a|n'Pxinuw(»nviii<- uniforme*. Se ndnille en cfldn pn- 
nn tle 'svn. iiinnrhitK y/o lesione* .vu¡>cil leíales .'.lemin-e ime Ja Minia tolnl 
del aren afectada no cicetJa de 10 mm cuadrada";. Ke »<lndt/r ohmio miVxliim 
lfl 1„ ti' litt iinldndcs conlenltl;i.s en el etivaw que no reinian ia-í ocndiclo- 
i»ex <í^lr;ldas. incluyendo en cwa lolcrancla no más del 3'r. de cranos "va- 
tu*c'. He »oe|rt.H ha*t.n un 10% de wildadet c«i oedicélo atUw-i Ido: 

t> Oaanm: la* \>Ka\h de uva en cranoK. nniis y Ilntplac. *h» exux-iMla* en tuan- 
lr> ti rariPd«d. lumaíK). colm- y ixxlkíeln. Se tdmKe en c.atla (muí ile uvt\ 
DiandtrtK r/n lesione* KU|)erflc¡ales. xlempir •qtie la siuna toral tW-l áreit atec- 
tiidn lio *xrvdn de un tercio de la snix-rtlele dr cada unld¡;d. I>:r iHlmlte co- 
»wl rn*xlmo lí '; de las unidnde* contenidas en el tiititsc qtie no irúnan 
iai c-t^itlieiotiPí. exlfjdns. Incluyendo '\ t r..;La loleranri* un nw del C '■;, de 
rxiutp.'- finios". 

AltJtlilo ai^. — Ooii la desipnacJCni de Iticm rt>»<»nrtP»d™» rirsrm<lo<<. jjp eiltíen- 
•* lo* «ílcm. ttdatit-ns o nrciTw) de.uecndos que ine.urnl.an Itítiita nnl.ura] 'redonda o 
loa- (|»c linn' f.ldo nplauatlos dr- lormn que ]» mw-nlon |icdunrulaT oolneida ron'el 
«Jo del reci-plYíciilu. 

Con la t)e.vli:iincUni tle lliiro* alarcadns ilr*f-<-.»4«»k. <ip ptiltcnile ios fiir,n<. dilan- 
«M o nci;r«Hi di'.seendos tpie in-esenUn lontm nniural alavtptda o Un que al wt 
»pi Miad ou ni at) llenen t:sa Inrma. 

t-*a llpní atiUi lores se dciimnlnnriiii "Líi-miu" .si <n mi elal«iri.i Vm ae |i;m so- 
«ael-Wo a I» acción diiecla del calur o del vhiwt L.os craotit de peleet Km «m : 
»» S«peri.»r: jos h¡cos tlwonlw de un miMiKi color de piel (blnnro o ■«icuro», 
aanew. i'tn|»t(,R. libren de maniliap y lesionch y dr tamaño y color uniformes 
>!'• ntlmlu- rnrno nihxlmo 1¡ c„ tlp \ns unMMlr.it conlenldap <rs el piiv«kc f|t;e 
no ri-niinii las condicionen ( xlplda*. ¡nclu.crndo en esla toireanrla no mí.'> 
tlel ?.<-, de picos "vnnris". 
to * W'enin: Wn hínof. tlesenu.os de un mismo color de piel (blanco <i necro). 
íantvi. limpios y de tnnmño y color :iproxlinHdainenLc unirm-iii'-s So acep- 
ta en rruln lupo. ntunclmp y /o lesione* superriclnh-i. .slclnnrc que la suma 
IcilAl del /Vira afecljtda no exeeiln de LO mm cuadrados Se lutmllc ctiiim 
mftxlinn IB'.: rlp In* unldatles n-tilenída» m ü\ enT«BT cnir no reúnan iíis 
eotitlle.l«irr, exlcidat, inrluymdt. en r.sia hilera ncla no ma5 &•] * •%. d,- nii-o-. 
"rinn:"; * 

t» Oontán: int |„ cc « drjiornüns ^»nos y limpios, sin exlcencias en c.ikiHü a ta- 
maño, cw-kw t Irmnllclnd dr i» piel. P- accpU en rada n'/to ni.-utrtiHí >vo 
ie.sw.ies -.ui^rritlale.-;. siempre que lx «tima loU' de; ftvrs alocl.iula «o ex- 
t^etJa *• «» p-relo de 1> Miix-rrieV de. cada tincad. Se rnlrr-le como „. : .M,nt. 
'í- '>s mildariri cnU'-nldas en e[ ^nrasr qnr tu. rei>-n,, las riiulle, o. 
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nea -xi : i'l>v nirlti)-n.lo en esta Kilcruidn no o.a.s tiei fi % t)r tiu ; i. 



De »«»»crd<i a jm Uunaño, lo» lil(Co« deaccudo* a« ctiuiUtcau Mí: «iiiowi {ém 
10 a Ti nuil de dUtutclroi, iwiIUum (iiiüa de 26 y hrutla 35 uitu de dUUnclro) 
y ecniuipj. (iiiiti de 3S jiiiu.de tll*nicUvi. E«i el crudo Uc- irleccW« ConiAu 

la clitsiriinel6ii |im' liuimño os optativa. 

¡mí liiiP's tlc»:c«dai se podiftu empiicni en íoiiiih de. rii(:daUo»«* como loa 
diini7.ni).s pipn.'iitilox cu jiane.i comí >n el ds. cotí o *li» ¡«crcgn'ddfi de inieee» •* 
RlinendiHs .y landilcu en jwbIh. nmllttos e<xi adúcar y i'tclrto clUioo y pren- 
sados. 
AjIicuIo SJ3. — Cwi Ib dcsl|:nMt:i"" di: feras ciitcrna drwcad^n. íc ellllcndc loa 
pe i ha di-secadiis enlertis, pudlrndo n jm oonserviir el iplotrplo (|dcl> {«eriútlcuKr, co- 
raron v ^cmillii. 

Con la dcs)f;iMcion de l'rriu. rn niilailrs drsetatlas, se culK'lidc IM perw 
se u Ion n ti as |>"i la mitad (sJi;uleiKlo In linca inuiglnaila que va dc«ic el l>cUúuo«lo. 
ni cítlir,). libres d- |y.tluuiiilii, ctniv/.tiii y seinllin, t:on o sin eplcarplo. qticliau iMH 
dCM-eatla*. Los (pade*. de «eléccltm bou; 

a' SujM-rior: Iíus penes d<;stt;BdiLs de unu inlsmn vailedinl. sunn.s. limpias, IÍIm w 
do niKJKlins y lesione.-, de UiumOo ,v color uniformfs. küj pío cURiitlo proríe- 
iK'ii tlr ix^ras mouditdrts o ron ¡ju i>ii:l entci'i» cu cuso con tíllelo'. "ÍJc ndntltt» 
como máximo '.i. tic las unidades eonfciild'a* en clenvusc cjuc í»0 rcúnnii 
las i'ondleiuiK's exigidas: 
lji IClecid*: las iktiis desecndns tic ■ una niLsnni.. viuietladi fuiíw;, iliupliu. de 
iKiiinfiO y ' tuJor RpiiifíluiHfliuiienle iiniforirte.'». sin piel cuando provienen ,llp. 
I«')ii*i mniitliitlHs y con su pie. culera en fivso f ontrailo. tíc («imite, en «idn, 
pera, iniinclin.s y/o lesiones .suiM.'iflciule.s y,'.o .restos de |ii«;i.o, «nscucln de 
clin, «-cun ctirr«vspt»nda, siempre qur .¿tt. su mu tul ni del i ira afectada no 
rxcilM de 100 mm cundí atina. Bn i\dm¡l< como imixltno 10 'v lio las'UtlKltitleí, 
ciiiili'iiirlHK rn el enviise que no reúnan lux ctindlcltmes exl|:iila.s; 
ci t'imiún: Iks ix-ia*' <itvK'(*ii(lii.> /íMum y llnijilii». sin cxim-nclas cri cuauUrn t»- 
riedad. üini.iño y 'color. Se'" «rl'pta eii chUh ' |>ci'ii nntncltiu- y /o lealones 'altJ 
Ijeillciitle* y o restos de pie) o atisfehefa' elfc rila, xei;un oonc*iKriula:* Menipri» 
irtie la saniiK. total tlel hii-n nlrctn«U no '.¡xceda di; un lercln de Ja .sU|H:i"f lelo 
tic ciidn ■ uoidntl.. ;;r AdmJIr- rtmi» -tiv.isiitKi 15% tic lar, mildailc* cottlcplt|a<i 
en el iiWH.-avqut uo vouiian Ika oonrtlcltKicx>;rxl(ild«*. 

JCn cada i:t*dii dc,selfce.l6ii se ,ndndt.(:n tr* slauicnlc* |Mi'cenUi.H.i. tnaxituo;. de 
■lloros' tle perú, r-ienuire "qiá" r.ndii ''IniKo" ' rcpiT/aaite nt> iiii'tiuV Ul!|"'l.'i V 
fie Ja 'unidad coli'es|K«ndll-iilie;i'S«nierior Z' r ».: Klrcitlo HI'V.t t^ainútt „10 >;;,. 
1'nrn la.f peras rn mP.udt'* dcwc.iulM* se »<fnilli»i Jos .siBUkrnle* porcctltuJCM. 
con presencia de )>rtlt'iiieuio. corazón y iicmllla. o sux parles: fíiiperioj íi 7á, 
Clrewlo ¿0 •'„■ y Oamun .W.*».. 

Cuaniln las |>eriis tlcsecadas, cnt-eni.s o cu mitades no alctutcen aJ 7i ■.% dq 
In unidnd ,coin|>lcln corix-sixiiitllenle, jxxlifcn empur«i'w por pcpsmdo con I» 
deslcnxcltin de Trmt de peras deseirailak. 

Oe anifido a su Umalio las penis di-watlas se clasilicnu ni-. oIiícjí* (cié 1?.'» 
a ,'ts mm de dinmtti'U' líietllauíyi'ldr nt»K>tlc->.'i5 r ln«.sl.n 4S mm de (llame- 
II o J y crtinles tn>á.s de •Afr-mm xlc • diíuneij-o) 

lin el ip'itdo tle seleccKin Oimili la : c/asifle:iclt'n'' |wr lamiifK es opinlivn. ■ 
Ai llculii II 1 4 . — Con la dcj'ti:naclón de ftta«ir.a«uis enlrr»a de<e<-«<Ia«, jíc etXlen- 
d< las miniMiniis desei'DdHS enh-rits a lur, que w ha ellmliuido el pedúnculo. c<»c»- 
r.OU. spihIIIk y cjncarplo tplc.'l. 

Con la desi|;iiuelñn de Manuiiina en miladrs deseca das. se ellllcndc la* ínan« 
taims desecadas .s-pccinnatlits pot I» mitad, n Un, qtir se lia eliminado el. petltincHIu, 
«•riO-oiV. '.'.ensilla' 'y eificKiidn.'' 

Cim irt 'dp ir.nntinn d>- Itwl.MrtS o Alilllos' dr rniiiwjma ilrwrlado». vr ruUe«Kf» 
las pin tilines do.i'ciuin.s tle liluuritilas set Cidnadus trimMTiyaliiic'ntc a la- ilnrB'IrtH»-* 
Rli. nrla oue va del neduiieulo ai cúlir.. sin pedúnculo, coraron. n'inlUa y ■ri»i«M , |U0" 
}• rpie. rr.lnn linarias i.-n syis tres, runrfns parlt>s, ptir lu inciioi.. 

Con la dei-lr.iiaiion tlr Cascos dr .rtmnxiina lUa^trndns, se enlteiKle, lni¡ porclt»tV,eAJ t 
iicK-c.Mdas de ■iiniir.mms .••cceltMiwtlns ltiui;iludlnalnicn(e ■ n la linca luurrlparla . ¡p|«,' 
va del pedúnculo al cálir, ^In pediaunilo, coraron semilla y eplcnriik) y que esl.i.»i 
luí arlas en sus Irc.s cuartas purles.'' i«il'' ló iivtiós.-' 

líis'imtnwinns clcsrcudas tendein.^. miinllndes, cnstodajas a rn cakom», |>odriUi 
empacarse ron:. creando ei epienriilft: pn cuyo en.-to i\u menos tlel- T * en pepo del 
contenido tlel envaí¡e welM-ia jomiiicnai ■ ¡f jilei. 
Los grados de ."ejcecltui.: son: 

ni Snppritir: ms man7.anus <lrsecntl»s. «tnns.; ilmplrts. llbixjr de. ..tiuiijeha.s. le- 
sUnies y, piel. >, tle tnninj'ip, y epitu unilonr.es. Se ailmllr ,»mio infixiino I» %. 
de lar. unitlndes contenida!- en e, envase " que' no reúnan' as ctntdlcltlirj 
i-xitridas 

Ui l'.lrciil«-' ihs inan;-.:inio. dn.sc'cadii.s'.' sanas. llnipUs y tic lrtnn.í\r. y dilor apcx». 
xliundanicnle uniforme. Se acepta en ritdft InildKtl.' iniiailins 'y/o Kwlptwi 
su|>crllcinlcji V.-v reatos de. |iieli /ilompre q.i>; .in suma toi4U ikl .are» aieo- 
tada no e.xordn -de M iraní cutvdrndos. .Se. ndnülr. ooiuo m.t,xirnir 10. p a de í}» 
unidades cnnienidns en el ciivn.sc que no reúnan las condicione* .■ejilFufas, 

ci ílnmiiii: las iiniii/.aiias fli-secadas. sanas y limpias, sin cxlRPiiclas-c.» ciinriUi 
a tamaño.. r i-nlor. Se admi|.e ni rada unidad . mnuclin* r -.«, icfliino Mipei- 
Melales y -o restos de piel, siempre, que , in suma total de",'' Arca liíciqiada no 
exceda de , un .tercio de le superilele de ejidú 'unldntt. Se .lamilc "ttmio mh- 
ximo í:"»^,. dt las unidades contenidas en el enVase que do ccñriftij W m- 
dieiptips pxlrridns 

Mu ea«U i'i-rft leí de yelouelon si>"<uliiili.en ios si|>uli-nies pnrccnlii je.s rii--rir".|" 
de lloros de t\(wnr.ana deserftrina: Snnerior II» ♦ ;. IClrcido 10-- y C<imúirTll».»4. i 
Asimismo. ' .íc «duelen Ins-sltnilenivs poreenta.ief en |tcso. con íirr.scticlu '>!>♦'•. 
IK-duncttln. «ir!i7itm- y s-Cmlllii o sus parten: Superior 10 r r Klecitlo .10 %,.>! 
t't»Tntin -tO';;». 

Oe acuerdo n su umai'ni. ai man/,ann tlesecnda se claslfle.it en: eliir» l3n i 
AS mm de dinmeiroi, menúita (mtt de A5 > .hnnin Gtl mm t»e ttUuiwVnx l 
tranrir 1 ma.K de C0 mm de diámetro i. 

ICn el ciadn ele .selección Común la clasificación por Uniaü. es opvaiírn. 
Articulo PÍO. — Con \n designación de Damascos desecados f^ni ejtn.7» s e rn 
tknde a los damascos rnlcios quí hqp sido desecados. 

Con la desicnRCidn. de , Hamísp»! desecídns sin r.iro/.n. se oniirntli- lo^ damas- 
eos <iitcrtis tleíipcadoí, a los que .se lia, eliminado él ?nrci70." 

Con Ja dcsii.-naclón tic Ha máseos en u.ilatli-s des-eados. se enVIendr los damas- 
eiot defecados sin enroro. paitldos i»or la müad. 
Ltis erarlos de arieoc.inn fon: 

ai Superior: los damascos desecado,, sanos. Iimpius libres de manclin* I les:o- 
nes y tle ceili.r y tamañt uniíoi mes. Se adml'v. como nihxlmo i f, "' tle" im 
íinltludts civnli-uldas cu el entuse que no reúnan Ins condiciones exii-ldits- 
l)i l-.lrttiiln: los (liunasetn deseendos ínnos. limpios y de luinal.i y color itnin- 
xlmiitlamciilc unJIormcs. Se rtdmlte en cada -l.ima*co miilirhR* C/o leslonif 
stiix-iíkmle*. slt-mprr que la suma louj del aren afc<-UMln no exrt^<« di 
-T» mm euadnidos. Se nduilte. como máximo. J0e;. de las Un'.tindr* conlenL 
das in el envase qm- no reuiiHii las condiciones fxlcJdaA. Se fldmlle para 
Ins damascos ,< n mitades desécanos hasta un .naximo del 1.".'. de unldadc-' 
denominadas "enniladas - ": ' 

e> Cnmún: los dnma.scos tleseeados. sanos, limpios sin exticnrJas en cuanto rt' 
inmuno, color y unidades ' enruifldas- Se nrimlft en cndji damasco man- 
chas y/o Josloncs suiK-iflclRles. slrmiirr que In siinin iota: cr) Jirej* nf(-í:|.il(lú - 
no exeeila de vm lej-elo de la .superficie de cada unidad Se admite como niftv 
x mu ir. '■;. de las unidades eonlcnitlas en el cnease qiie no retinan las con»' 
iliciones exigida*. 

Kn los damasrtis en iniutics desecados se admilen jos slinufnicjs porcenta- 
jes dr troríis ríe damascos, siempre que cnnsiiturivn no meno» del 15 n. dv 
cada unidad: Superior 5'.. Hlc c iilo 10'.; v Común MO <", 
lxis damnmos He^-eatlos se clasifican por "turna fio en: cí.iroi fde 1S a 2r, mm 

tmá Z fr°'- mrrti """; '7« de 25 y lux-sta 3S mm dr iUamct.ro> 7 trawdw 
tmk.s tte 35 mrn de dlAmrlro'. 

. .í"' n ,*" , „?í'' ,d0 ri< " f * lw ' r,f ' n Común 'In cla.sificJicion pnr linnitnr e.s t.ntnllni 
Articulo P1G - Ciw la dc^naoKm ,)e. Cexpra* con eaVw.o UwLiaflavwenU",- 
. tts cereras nrset-ntln,, rnlents. n -,n« que ne i, a eliminado eJ pctlúuculó' 

Lon in tleslcnacioli ríe CercTas «¡n eartnr« degradas so entiende lM.s.r<>re.iM ilr- 

•radas riiierns. a lo? que se ha eHminndo rl pednnrulo r e) ;arorn 
l.os rrtndtis de selei-cion "na- 

a> Sii|ii-.:i«-: .„... cpip: as tiej-i-radas sannj.. limplis. Übvcs de iii.-.iki,«., v n> s iiinu 
) tle amaño r t-olor m.ilormex. Se ndinlle. pomo máximo. (T '.i de la.-.' unidlo» 
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conn-nulus en «1 «iii.iw: que no reúna lrv.% condiciones cxl^ld.-ij; 

b> I;1i-k¡iIi>: In.s ccrc/as desecado., sanas, limpias y tli; l-uniiiio y color u 
.Límenle uniformes, fju admito cu cada erre/a, manchas y,<o loslnii' 
liclalcs, siempre i||ji: Ill suma intuí del alca afectada no exceda d 
cuadrados, «i? atliullc cuino máximo III •,;, de las unidades contenu 
envase (|iir uu icúnuli las rnudlcinncs cmi;I(I¡i.,, 

m l.'iimun; las iTi-rwi.s desoí .iil.is Minas y limpias, sin exigencias .'ii sj.mto a 
I N.iUllKlilri. dimano y Coltu. .S<- udlullc i'n -,-itt Ui coroza, mancha.-. y,i, iisiu.tcs 
.sii|H'rllrliili'.s, .siempre que ia .nina tola I .Id i'ii-»-:i ufertml.i im nmti de un 
«.Tilo iU: la suix.Tllc.lc de ead.i unidad. >v' admite, como máximo. IN ; , di: l„.s 
unidades conlcnlda* i'n el eiivn.se i|iir im remullí lies condicione i riiqpdas. 

Articulo UI'J. - f'uli lu designación di: Alciiilirilins eittcriis iIix-imiIms, .„,; cnticn- 

«le lUS lllOlIlbllllll.S desecados Cilleros, llUllililllll II lili IIOIISI'I'VHI- 1-1 ■ piCIU pío, |)ClUIIUU- 

lo corazón y semilla. 

Con lu desiiíiiaciipii d\- Alruibrillos cu niil.nl>-?. ili---.c-c.xln-», .se entiendo iu.s incm- 
brlUmi desecados. iiCrclulllido:. por ]il niiUld, .sie.il ion do 1,1 llllrn llillii;in.u l.i que v.l 
tll'Mlv el pediinc.lllll III Mili/, y (l lll : , l|llc SC \\:\ I ' 1 1 1 H 1 1 1 ;i 1 1> I el |AlllltlCl;lu, eMYu.'jll y bC- 

Mllla, pudleiido u un eonserviir i i cplcurplu. 

\ax\ i;i'ndit.-. de selecclnii *,on : 

») .Sit|X'rii>r: lus membrillos iIi'wi'.hIu.-., .s.uiu,. limpio.,, libres de iii.lIu I ni.-, y Jc- 
idoncs y di: tantalio y color uniformes, «ni piel cuando provienen do mem- 
brillos mondadas y con mi piel culera cu caso contrario. Si: admite, como 
máximo, (I •■:. di- la.', unidades ennlejildiis en el envaso que no reúnan In ., con- 
diciones f\l|;in.i.i. 

i>; IJi-Kiilo: 1».N in. niiii llki.s desecados, sanos, limpias, di: luniaho y ciiioi upro- 
Hiinadaincule uniformes, :,lu piel cumulo |irt>vieiu:n de nii.-mbi IHoü monda- 
dos y con su i»li;l ciiU'vii en iiuso i;outn«ilo. üu ndinlU; on cmlii uuniUiilio, 
iiiiuiilm-, yo JckIoikmi mipti llcliilc:; y/o n:i.Uw do piel O iium-iii.Ui du c\,n, 
m'KÚii coin-.s|)oiidii, «Icinpic tjuc lu aum-.x Vutnt ili'l íucii alccUida un cxcc.l.í 
di; 1(W nuil ciiuüiuilou. Ut: admito, como iníixlmo, 10 ";„ do iaa uiildml.-.s couu- 
iililiis en el enviua: quo no reiluim las coiulleioncs exigidas, 

r) C'oinún: lo t i mcinlirlllcu di'.scrudoM, wiuo.s y limpios, 1,11 1 i:xl|;onclas m cuanto 
a Uimaiio y color. tj«: ndmIU- en cada mcinliilllo, inniu.luui y/o Ic.-.loni-:, u u- 
|M:ríli:lak'H y/o rciiUrn Uo piel o iiu.senela di: ella, «ei;un coiics|>oiida. ¡duinpw: 
<l»i; lu mima total del ¿iicu aícetada no exceda do un lerdo de lu .superítete 
de uida vuildad. tír. »<liiille, como iiiAxIiuo. IftVi de hu unldinle;,"t:outeiuila., 
en el ciiviim: i|ui: 110 reúnan liwi condli'lone.s exlplda.s. 
Cuando li;;i membrillos inUio;i o en niilude:i no ule.iuux-ti al 70 
unidad coi rci.poiidlcnU.', podrán empacai.se separtidainenlc con In 
Truxu.s ilit KuiiilmlU) Ucm:uiiIix>. 

Kn cada líinilu de w-lccelúu «e iidmlU~n lo.-¡ siguientes porceiituie.s de 
membrillo dcsccJulUH, «leinpit; (jtte inda "Iioío" icpi'CKcnUt no meiio.s del 71) ■/ 
de la uuldud coi rci.poutllcnk:: 5u|»-ri«r 2 ';;,, Dlr/Jd» 20 % y Ctmniu HOVi. 
i'aru lu»; uioiiibillloK en mlladci rtciccado. «• admiten los slsuientes ikiiccd 
uije.s, con picM-ucla de l>cduiii:ulo, cora/.i'iii y .semilla, o .sus parles: Suprrior 
i> ',',,, IvIi'Kid» 2» ■;, y i.'uiinm .')0%. 

Articulo fllll. — ], ( Jruiu de.si tailu en »us dljlinlos Uikm y crudos tic MliKiifin 
<|iio m. 1 expendii, t.slatA libre do piucas o ctileiinedades en ¡u-llvlttucl (Insectos ncu- 
íUi o muliusj. No conu-inlru mío, del 1 por mil üii ¡teso de cuerpos cxiruím:.. 

Articulo allí. — he pcriulU: el lilanqucu y preservación de .03 liuiu-. .secos > 
tli'Micado.s con ^uhnlriil» «11ll11ru.sn, siempre (|Ue el conli-nldo cu anhídrido lulluroio 
Julal residual (expresado tn ÜO,) 111. exreilu de l «lamo por kllo¡;:uino de produc- 
id IciinliuidfT y m'co (1000 jipin). 

Se piMinlU: el IraUínlciiui superílnai de lrtiUi:. secos y desecado:, un acido 

" ( " r ' , "'' <1 rl»al« du poUM.r, iloinpre que el conlenido residual (expresado en neldo 

jorblciM un exi^da de HXI mlll|;riiiiius por l;lloi;i .uno de linio euliro dül) p|>in; 

filíenlo ICO. -- .Se. |>en>ilie el IraliiuilenU) .superficial de l'ruiur seco:, liljres de 
ciii.cara con lus antluxld.uiU\i Hiilruxiani.sul Imtil.ulu (1J1IA). llnlruMlului 11, imiii;,. 
«lu UllITl o mis me/elie,, ülcmpii que la coineni! ración Unal de 1J1IA u IJll'l' o de 
»u.i nic/cias no exceda de 200 inllii;rainon por kiloi;raino de la materlu erusa que 
w<nucncn (ZlKI ppini. 

:jc pi-niute el Ualanuenlo de pa.sii.s de uva, 1^111 fines de nbi lllanliulo, con va- 
Ktlin.i iniiiiiU (l''iii'iunco|>ea Nacional Ai |;eii(liia, V lxllelón), siempre que in cou- 
«:nl iiniuu iinal lio cxivda de l¡ i;ramo.s por kilogramo de product.o lei'iiunadu. 

Articulo \S¿1. — lie )x:riiillc la coloración supcrlidal de naranja.'; cu csLido de 
lii.umii'/ i-oiiiciclal, con lus colorantes de síntesis Cllrus Itcd N» 2 ú I (2,ri-dln¡eloxile- ' 
nlliiyol 1! nallol, ciui Dilinnnii-fluiircM-ciiia o ■l,.'i-diliiouio- , .l,(¡-lluoraniliol. ion Te. i 
liiiliiiioiii.lliiiHcMciu.k o 2,l,!i,'l.-lelialilouio-;i,ll-lliuii'aiu:iol y con Tclr.11 luui- U u .i 
luuiiiolliiuri'Mciiia o 2/t.íi,7- letra lu niño 12,13,ll.l. r >-lcli ,ieloro-:.,0-nuoi andlo,, luloruii- 
li.-i. que debelan cumplir In.s cxn;vaclus de IdciiUdad y pureza cslableciilns en el j 
lireM'iiir. I.a.- i,ui'¡iii)iis qii,: I11111 sido coloreadiei no conUrndrán más de div, ¡udlc.ra- 
'""■' < - ! " ' 1 '. ■ 'le eoloruiiii'.s por H lli o, 1 nulo de fruL. eidero, :,c iim-ii .soln:. ,, runo 1,1- 
tal il< .,u.< un /.lius. I 
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110 iiii-iinr de l:;i> <:. índice de leliacelói 

l.l I0I11I de c.slos malcríales pioUclorcs lio e:.ciHli:rii de 1100 iiillluraino;. por 
lnip.imn <!•• I111L0 entero (2110 ppin;. 

■ '••■ pi-rniilc en liui.oi clli Ico.s el ai:rci;iido supertlclal de o-fcoitlciml en 1.1 
|n.it 1 .11 in.i.Mín;, de 1(1 iidllr.iaino:, por klloip iinm de Indo 
ci|Uii.n'-iile ni ii-leiill-iri,;ilo de miiIiii y de diltiiilu en la 
I U' iiii;i::r.iiiins por lillnciaino de ludo culero 1 J 1 

Jl C1.1III1 ',. 

An.eulo !)2;i. — I .os envase.-, que conlcnican [ruta cínica ndlcioi.ada de olorae. 
ies iH.aeetoie.'i y/o ili.sInleeliiuU'.s iiuiurl/.ailos, llevuraii en furnia vl.-.lble iu leym- 
da 'i-.i..car.i con aditivos de uso permitido - cascara no comestlbln Un |o,, ,u;\ue.s 
de Muía ni meiiuoeo, de tales fruías, se colocaran cálleles con :ns iiiI.mii. es leyen- 
da;- para Ilustración del público. 

Ailii-ulu 021. .- Todo Irai.ainUiuo stlperllclal de Uuta Ircsca destinado a me- 
jorar 1.1 preservación, aspecto, brillo color, etc., jiodrn realizarte previa 1» ruilsiúii 
pía parte de l.i Autoridad ¡Sanitaria. 

Ai lu ubi -.ij.'i 



Con el nombre de Dátil, se entiende el Irulo de lu paiuieru dn- 
Uler.i l'lu.iii.s il.utvlifi-ia 1... dlstlnnuleiidose lixs tipos -jui;or:o.s" o blandir, ' y lo 
"feíos" o •duros', Lo,; dátiles de) comercio, deierados ni sol o en eslilla 
cuiuii.liiiiiiu.1 i-m' ';:') - lili •;;, de pulini y U> - 25 ';o de cavor.o. 
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CÜN.ShltVAo DE ORIGEN VEGcTrAL, 
Articulo 020. — Con la denominación i;enerlca de Cun.scrvas de vcmcilu, se 
Hlliemlen lodit.s luiliellas elaboradas con lruUis 11 liorlall/.as y cuyas malcrías prl- 
ai;us deben sallsíucvi- las tl|;ulenlci exigencias: 

i. I) iier recolectada., en cslado de sazón, antes de su completa jiiiiuuící.. 
:'.) iier frescas, enleiidiendj.se como mi a las (¡uc no tienen nifts de 72 ho- 
ras de recouldas liu.sla el momento de su elaboración, con excepción do 
las que se conserven cu cámaras rrl|;oriLlcas adecuadas, con temperatu- 
ra, aireación y tiiimcdiid conveniente paiu cada caso. 
'¿1 ¡ice sames, es decir, ti la que cstA Ubre de insectos, parásitos, eitleí incda- 
des crlployámleas u cualquier otra lesión de orlcon fu-Ico o quiiuleo au: 
álcete su ft]iurlencla. 
O Ser limpias, entendiéndose como tal la que cstA libre de cualquier luí. 
puuva de cualquier origen y cxlrafia: ni producto, lulliendn.i n U *u- 
)K-i fíele. 
n. Las am.',i:vvas clnboriidns scrídt bometldas n la cstcrllüuclón Industrial. 
III. Lax. reclpleiitrs con In fruta u hortaliza y el produelo (Incluido el lucillo de 

eoU'rlurnl ocuparAii 110 menos del 9(1% tic) volumen de envase sellado 
JV. r-.via pnrtldn de conserva después de elaborad.., ilcberii cumplir un triodo 
«le oiiM't víuión de no menos de .vis dios (le estuclonatnlcnto a una leirpe- 
rMuri M.n. prendida entre 30 y 37"C, nnle.i de Ubrnrse a la clrnilarlúii. 
Queda prohibido Mnljunu conservns: 
a) Kn t'.stableclinlcntos no aulorlziulo-s; 
bl Con m-uucloi. nlieriitlas, nverlmlns, lirácUdas, u que por cualquiv Ujo- 

tlvo tcsulten Innpus para la i\lli)rcnMi:lo:i; 
e) Con proci'dlmlento.i que no reúnan las condiciones *willmlnv 
Q> l.inpleundo iiislnncla» y env.isej no ty.il-orlzndoc por ej ptx-seiite 



CONSlsUVA3 DE IIOHTAIJZA3 

Ai ilculo 027. -- tíc entieiule por Arvejas verilea o Uc cuisanlcí verüci «O em 
,ei va, la elaborada con las seiinllu.s ininuiturna (verdes) cxlrnlUus do la vulnt, i*< 
leras, pnicllc.iimciile suniut y limpias del Plsuin iirve.nsc L. y Tisuir. natltuní L 14. 
viLsaiins en un metilo liquido apropiado; el eiivnsu cernido Itei inf.lr«niciiU. 1 t»*. 
1 lu/.adn Inilusí 1 lalnicntc. 

l^is iirvejas coiUenldns en un mismo envaso .serán de color y Uinafiu rniut* 
tilciiiciile iinlioi ines; sin olores ul sabores exlruñus; de U.Tiic/.ti y textura r.-tmiub» 
lóenle uiuloriiies. 

I>l>cn presen la rsc enteras, libros de [ru|;inentos, de cotiledones alsludos, ;» u« 
en tro/.us o aplastados; libres de epidermis suellu, de Uo/.os (le tullo, (le hojas o vnw 
(iei r.uis.uile o de cualquier niru .susliinela o cuerpo extraño ul |)'Oducto. 

Queda expicsaincnU: priihibido revuidceor lus urvelns con fíitles mubilu-u, mu 
Uisiis colín miles, sustiineias alcalinas. 

De acuerdo a su tamaño ko elasillciu hii 

ai pi-queíias: Coinprende iv lus pitzus con un (lliunelio menor de 8 muí. De o> 
luí- uiiUornic, libres (U> deleclos, muy tlerniw, sin hilos y ueiinelt upeliu vV> 

slljlc.S; 

oj iticiliaiía»: Conipieiulc 11 in.s plc/.us con diíiinetri. entro II y 10'inin lurüeo- 
íes; de coloi-, terne7.a y texiuru razonablemente uniformes; con nu' utAs otl 
10 >;;, en ]x?so, de semillas, con ucrinen lornuulu visible pero adherido al pa* 
no y dentro de la ciiseiiru; 

ei i:ihiiiIi-n: Coinpreiule 11 lus ple/.ns con dlíunelio mayor de 10 nuil; 1 n/^uinbU- 
ineiili: nenias; de color verde- o verdc-uiniirlllcnlu; con no nu'is del 10 "¿ c» 
peso do pletns con i;erinen lorinndo, bien visible irero no l'.biv. 
Toli-ramiu por tamaúuH 
l'nrn arvejii;. iH.qneiiii.s n c admite en un mismo envaso linsln el li por clro» 

10 en inso de urvcjiuj ineilliiniis y pura estas últimas hnstu el 15 por clenu 
en peso de arvejas guindes. Se admiten los misinos por cientos tíe tdcraoelM 
en sentido Inverso. 

líl luso escurrido de arvejas del tarro 1HAM N^ 40 scríl de 220 1;. Pnru olro» 
unios ne iiiiiiitiiidiii la misma relación de volumen de) envAse n ¡trio u- 
ourrldo. 

üde producto se rotulara: Arvejas verdes o Gulsuntcs verdes y r couU. 

iiimrlón y formando unn sola frnsc con letras del mismo tipo, tcúJcc y tU 

slbllldnd. In cnllflcaclon de acuerdo al tamaño, tío haríi constar en el ió. 

lulo en lur;nr y con Unos bien visibles, el peso nclo do uvvcjiu Ci-eurrlda», 

At nenio 02(1. — Se entiende jxjr Conservas de arvejas sccíus remojadas, el pro. 

duelo elaborado con las semillas maduras, simas y llmplns del Plsum arvense 

l'lsum Sullvui» L. envnsiidns cí-. un medio liquido ¡i|)ioplndo, ci envase ec 

heiintllciiineiile y esterilizado Induslrlnlmcntc. 

liste iiioduclo lendiA olor y sabor normales, exento de olores y .sabores «tr». 
nos. No pudra contener nincún cuerpo ni sustancia extraña. 

No podrá contener ple/.tis ccrmlnadns o sea con cotiledones Ubres ni lucra di 
lu semilla y solo podrú presentar visibles los c.olelldone.s n truvc.s de la rA-icarüi 
No ladran ser rrvcrdccldns con sales nieiiiliens. colornnlw u sustnnclna al. 
uillnas . 

IMe producto no se clasiíicnra ])or taniaíiu ne las simulas 

i:i piso escurrido de arvejas en el turro IUAM N" -10, no serA menor de 220 t 
i'urii otros volúmenes so mniiicnclrn ln mlsinit reliiclón de volumen del cnvaM 
n |>c.so escurrido. 

Kstc producto se rotulará: Conserva (le Arvejas secas rcmojuclas. Se liullcari 
ademas el peso de arvejos escurridas. 

Articulo 020. — S.; c-iillc-iulc por Maíz, dulce o Granos de Choclo en eoiiscrta 
■a conserva elaborada con los grnnos enteros de las vurlcdndca dulces del Zct 
Mays L. o variedad Siieehnrala, blancos o amarillos, envasados en un medio 11. 
qukIo u¡ii(ipiado y el envase corrndo herinétlcamente y esteriliwido inuustrlnlmcnw, 
Deberá ¡..reseninr olor y sabor propios y estar exento de olores y sabore:) extra. 
nos. Lsiiiiii llbie de panojas, csll'..).-; «iiseiua, cíanos dueolorldos o maueliadoi t 
0:1 as sustancias y ene-pos exlrañis. Serán de consislencla razona blcmenlc tlern» 
y que olrezcan cierta resistencia a la masticación sin resultar duros o correoso!. 

Ll conlenido de im mismo envase deberá presentar granos de color normal 
para e! Upo y estará ray.onublcnicnie libre de ip'iinor; "fuera do variedad". 

l.sic producto podra presentarse también en "estado cremoso" y estará coni» 
lltuido por granos de la misma variedad y coior. partidos o raspados- libre Ul 
cualquier cuerpo o sustancia extraña al grano. 

Queda periiiitldn pura este tipo cremoso la adición no declnracln de hasta el 
: poi iienio de féculas o almidone.-; en ,•! medio liquido de cobertura o .mi rreniula. 
/.o por gomas o a I rj na los autori/.iulo.,. 

El peso escurrido de miiiz de e.,U, conserva no .será Inferior a 220 «. cu el 
larro IUAM N" lii. Para otro tamaño de tarro se mantendrá la misma reincida 

ue volumen d ivn.se .1 peso c.seui rlilu. Ksie produelo M rotulará- Mal/, dulce o 

1. runo: de choclo y roiniundo una sola liase con li-lrus del mismo tipo iculco 
/ visibilidad, el colur del «rano; el tl|x> de inal7. (grano entero) o 'Upo cremoso", 
be hará coie.iar en lugar y ron tipos bien visibles el pesu neto Incluido el liquido y el 
líese neto de muí/, escurrido. 

Articulo '.'.III. — ;;, iiil.iemle por Isspai 1 ,n;ii» en nueseiv.i. e, piuduetu elttbo- 
r.ulu rmi la pane coinc.suble de los tallos de variedades de Asparugus Oíílcliiuüi 
l.. pelados, senos, limpio:,. Ubres de nustauc.las extrañas y de espárragos desmenu» 
/ador,, envasados en un recipiente broiiiiilológlciimenlo apto, con un incalo li- 
qoldo iproi Indo, ci-inuln hi-iioetleiiiuenle v e:il.erlll/ndo IndiiNlrlaimcntc. 

ni Lies uiililndea conlenidiiK en un 111I111110 envase rerún de un mismo iui)or, aü. 
inlliendosc pura lus de color bluneu o blnnco-tunarlllento. hasta un 20 ri 
1 11 numero de unidades con puntas de color azul, verde o verde amarillea. 
lo; |iara !as de color verde o verde Hinnrlllcnlo. se admitirá hasta un 20 li 

11 mimeiii de ui.ldnder, con un color nlnnco o blanco-nniai'lllento dn 1« 
liorclún Inlerlor del tullo sin exceder de \ era; 

b) Uis unidades envasadas podrán estar r.onslltuldas por una mcyxla de nle« 
;'.as de distinto color (Mixto): 

ci Isl sabor y olor i,crán los norniules del producto. :.ln olores ni' sabor-;.i ex. 
Hunos. Cuando se adicionen Ingredientes uu I orinados, deberán jwsccr ol 
nroma y sabor característicos que comunican las sustancias agregadas; 

di Los espárragos deberán ser tiernos, de textura y consistencia raitoiiablo. 
mente uniformo: priicUcainenle libres de unidades excesivamente ílbrouai 
• 1 duras.. 

e> i;i iiicaIú do robenuru t . t rá un liquido límpido; udinUIcndOic una Uecra 
lufhli'dail iiioduelda por los desprendimientos naturales durante el procesa» 
do. Podrá- eoulciiei- sal, eduleorantes nulrltivos (sacarosa, azúcar Invertido, 
dexl.fosa o sus iiic/.elas),. i're.seiunrá un pll Uiierior a 4,!> por el aurorado do 
(inagiv. acido acético, ácido cítrico, árido Utrtnrleo, ácido mállco. ftcldü 
ascúrblco o mezcla* de estos ácidos; 

I) Pudran presentarse en forma de: 

Tallos l.ugus: eonslllutldos por iu cribcza y parte r.dy&ccntc del tallo coa 

una longitud no mayor de IU cm. ni menor de 16 era. 

Tallos: consumidos por la cabe™ y parte adyacente del tallo con una Ion. 

i'iiiid no mayor de 15 rm. ni menor de 0.0 ein. 

Corles: constituidos por partes de tollos con o sin puntas, cortados Iraní. 

lers.ilmcnie en piezas con una longitud no mayor de G cm 

l'uiius: constituidos por ptrtcs de tallos corlados transverialmcnte cu plt« 

:-.a;i que la contienen y de una longitud no mayor do ü cm. 

8) De untcrdo ul diámetro, ec clasificarán en: 

Tamaño Uiáiuclrft 

"pcquc/io" huaU 10 nuil. 

"mediano" desde 10 hasta 15 nim. 

"grande" mas de 16 hasta 20 mm. 

••rSxira.graiKlo'- indi üo .10 mm. 

"Tamai ioa «unidos" una mezcla de dos o mfU tamaños 

¿e cu tenderá por diámetro, el máximo a través de la baso do la xa. 
me.lldu en ¿nculo rcrlo con relación al eje longitudinal de ln unidad' 
li) Ixra envnjes eniarún bien llenos de espárrni;o3 y el peso del producto escu- 
rrido iicrá no menor a los porcentajes flRUlcnlca. ealculadoa con rclaclM 
al peso de u C -ia deailada a 20» C que cabe en el recipiente cerrado: 

para tallo , Jargos IK , 30 CBCl¡trUlo fll % 

P-.ra las «lemán formas peso cncurrldo 60 % 



flOLETIN OFICIAL — Lunes 20 de jclicmbrc <lc 197J. 



Página 39 



1) Fsle producto ac rotulará "Espftrranoi". y auto «> Ucapiiéa «Jo Éste, la loi w 
do presentación (tallos Iniros, fallos cortos, puntas) ; por «Irbnjo do In fle- 
minilnnrlán deberá manifestarse el coloi' (blanco, pumas planeas y oznlcr, 
nimias blnncns v venios, verdes, colores mixto:. m-kViii corresponda); con 
l.nlilo neto y lioso escurrido; clasificación «lo licuado ni umniio y cuande 
rl modín' do cobertura lleve alitún hupodlrulc que modifique el sabor tra- 
perías, esencias, salsas, ele.) In declaración de Job mismos. 
Articulo Vil — üo entiendo por "Acrlca.M rn r.miM-rv«" lu elaborada con ln:< 
iriu-Yis » li.il.is rn*cns OH l**" vub:nrls L. (vnrledn,! cicla Mo,5.) seleccionada,, 
L.l.-n escaldadas; con anua y snl cu no más de a % y no menos de l % ; con i 
ln el ñun-i'íulo di: dulooruntos nutritivos (sacarosa, azúcar Invenido, dextrosa o 
nu morías i en cnnUdml adecuada, con o .sin el ni;rci:ndo de aeltlo cínico. táuri- 
ca, "sn.rblco o mis machis, cu un cnvn.se cernido linmclloamcnle y cstcrlll/adr; 

iDihislrlnliiiento. , , . . , , 

Kl color de lus hojas será verde opaco; no presentarán tendencia a desbatase 
ni ludirá huías deshechas. No pivsonlaríin alleíaolonos producidla por miento ti 
uros químicos o biológicos. No so admito lu presencia de hoja.; anmrlllns (cloro 
ilms'i troneos duros, peciolos duro.'., micos ti i nlnuuna .susl'.incla <t cuerpo extrañe 
I'ic.sriilnti'ii el olor y .snbor propio de Ins arcillas cocidas:, sin olores ni un- 
tare* exilados. ... , . , . . 

El liquido de rnlierluia .scri'i de color verde r.inarlllrnto o podía presentar uru 
leve turbiedad produrlda l*>r e¡ despreiulhnlcni.o natural durante el procesado. 

Queda iMpicsnmento prohibido el nivordoclinlrnlo nil.lflel.nl con sales im-l.iillen>.. 
(Olornntes o siisl.nnclns alcnllnns. 

Cumulo se enviiM-n <-n tarro IllAM N" 100 o¡ conlenldo lotol Incluirá el incdl > 
de cobertura', no será menor de T/r. ¡:.; y el piso nclo de acolitas escurridas no 
n.tnor de SáO «riitims. Para I hito IllAM N'' 40 el peso del conl.cnldo no será me- 
doi de 3ÍI0 i', y el peso de arcli;n.s escurridas no menor «lo 270 Riamos. 

lisie producto se rotulará: Aorluas. Se luirá constar en el rótulo el peno ne- 
to Incluido el liquido y el peso nct.o de ¡vecinos escurridas. 

Articulo !>n2. — Se entiende por "Espillaras rn omimtv.1" el prmlurlo olaboia- 
do ron Ins lio|.ui enlcrus do lu típlnucen oleunicen v sus vnrled:ide.\, lavmlas es- 
fíldndiui, sckcclonndns, envnsmln en »i:uh con o :>ln eltuiiro de sodio en unu con- 
ccnlrncló» de l a a por cíenlo, con o sin el ni;irn«dc de criulr.unmto nulililvoi 
(tacnrosn, n/.úcnr Invcrl.ldn, dexl.coM» o sus ine/.clns). cenndnn lieriiiútU*nu)enl<.' >• 
(slcrlIlMiitiiü InduslrlulnienU;. • 

El color de livi liojus scríi verde oscuro, opnco; i¡0 presenUiüín icndem la i 
dc^hnccr.sc ni linljrA liojivr, deshechos. No prcsenlnn'ni nlterncloncs puxlucldas jier 
• nenies lisíeos qiilmlco-i o biológicos. No conlendr.'in nlnrpin cuerpo ni snsUmci i 
cxlrnfm. IÜI olor y snbor sen'ni los cnrnci«rlsllco« de In csplnucr» coeldn, ;iin olores 
DI miborc.i extrnTios. 

No colUciuliíi liojn.i noinrlllas (clorOLlcns), troncos duros, peciolos duru'., ni 
rtiUw del vcrcctnl u otros vcccUlcn. 

El llriuldo de coljerturn j>resenlr»rA un color verde ruimrlllento, cnsl llmpln > 
y so iitlmllc unt» leve turbiedad pro<liicldu por los desprendimientos u;dur;\lcr, ilu- 
rnnte el procesmlo. 

Qued» exprcsnninntc prohloldo el rcverdccIinlenU) arUílcliil con salet. mele.h- 
cn.r colonnilí'.s o .sustancia.') nlcallnns. 

Cumulo se envasen en tarro IllAM N^ 100 el peso neto Inemldo el liquido no 
tcríi menor de 1)00 eramos y el peso do espinacas escurridas no menor de !i. r >0 era- 
mos. En los tarros IUAM N? 40 el ix-so lolal sera no menor <lc 300 eramos y el 
üc espinacas escuuldas no menor do 270 i:ramos. 

E;ilC producto so rotulará: lísplnncn Ko Indicara en el rótulo el ix:so nclo 
total y el peso nclo do espinacas escurridas. 

Articulo U3Ü. — Se entiende por 'Tal mi los ru cíiiiKerva" ln elnboradiv con Ins 
bpotcs termínalo; de vnrltm esiieclc.s de palmcra-s, envasadas en ar.ua con o fin 
jal, con ai:rei:adO de acido Cítrico y|o mrl.rlco y pU menor de 4.D, en un eiivn:c 
terrado lierniellcnnirnlo y esterilizado luduslrlalnicnl.c 



Se presentara en lonna de tronos cilindricas mas o inenos largos de color 
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«. mate; de consistencia y textura blanda \tvto *ln leniicncln a deshacerse, ru- 
lonnblnincnic uniforme; con olor y snbor propios y sin sabores n! olores extraños. 
No contendrá ningún cuerpo o sustancln exlrafin iU prtxlucto. 
K\\ ti tarro JHAM N'' 10(1, el peso del contenido total sera no menor de lliO ti. 
j el producto escurrido no menor de 500 i;. 

En el tarro JHAM N' 40, el contenido tnl.nl sera m> nvnor d" -10(1 i;. .V el |x-."j 
üc priKlucU) escurrido no menor de , .!ln y,. 

Este proíluclo se roi.ulaia. 1'ulinll.ns. ííe hará constar en >•' rótulo el p¿ : J 
líelo iota! y el pc.so de palmaos esouiridns. 

Articulo 031. — Ge entiende por "1'ornUin inaiilvra en i-onxerva" [ (l elaborada 
con las scmlllns sanos y llmpl.us del l'lir'seoms lunalus E, var. niaeíocarpns, en 
vasaons en nt;ua con o sin sal, con o sin una poquefm rantldml de edulcorantes 
nutritivos (sacarosa, a ratear invertido, dextrosa o mis nicr.cln.sí en un rcclplciue 
litrmcllrnmcnw; cerrado y cjlcrlli/aiilo Jiidustnalmenl/.: . 

Las scmlllns scríui Iresciei, tiernas, tic snbor dulc-, de color, textura y c.on- 
í-slcncln ni7Amablrmcnte unllormc; sin scudllns ne.mlnndns y de tamaño «cinchante 
No contcnilrán nlnm'in cuerpo ni suMancia extrr.ña. 

El contenido neto de porotos cscinildus no será menor Uc 220 fc. en el tarín 
fllAM N'' Mi; para otros envases m: cianlendiít la misma lelaeiOn entre capacl 
tlatt del envase v peso de producto crruirido. 

Este producto se roUilard: Porotos manteca. 9c ImrA constar el peso neto 
tutai y ni ik.so de iwrotos escurridos, 

Articulo 935. — Se entiende por "l'ornt.is seros reiunj.ulns" m conserva elabo- 
rnda con pololos secos, y que dclx: reunir las mismas condicione* de elaboración 
y caraclcnstlcns del producto anterior. 

Este pioductu se rotulara.: ■'Conserva de Porotos secos rene. Jados". .Se hura 
constnr el lioso neto total y el peso nclo de porotos ouc scrfi no menor de 2^11 t;. 
ca envase IllAM Nv Mi, para tarros de otros tamaños i.c mantendríi la misma re Li- 
ción de volumen a i>cso de producto escurrido. 

Articulo DÚO. — Se entiende |W "Garlian/xis en consiuva" la elaborada con las 
fccmllln.s del Clccr nrlellnum E. y sus variedades envasadas en un medio liquido 
adecuado en un recipiente hcrnxHlcamenlo cerrado calcrlll7.r.do Industrialmciite 

Ixv, gnrbnuzor, conlrnldnr. en un mismo envase icríin di; la Tiilsma variedad 
hrtíinlrft, Ircscos. sanon y limpios, sin niu|;ñn cuerpí o sustancln extraña, IIohm 
de toda alteración prrxluclda por anenlcs lisíeos, químicas o biológicos. No ten- 
clrftn olor y í,abfir extraños. lloran de consistencia [Irme pero no dura, de ti xlura 
y la mu lio razonablemente uniformes. No babift Komlllas üermln-nlas. 

Esto producto no rotulara: Conserva de Oarban/.o.i. íic hnrft constar en <1 
rótulo el |ieso neto Incluido el liquido y el peso neto de Rarbanzor. escurridos que 
no sera menor tic 220 i;, en el tntro IllAM N? 40 y para otros tarros se inantctuiía 
lu minina relación. 

Iji conscrvii elaborada mu Clni'ban/.os m'ch.'.. ilelir h presentar las mismas in. 
roete rlstlcii.i, |>ero w: rolularA: Conserva ilc caiiinnzos secos remojados. 

Articulo B37. — Se entiende |)i;r "/..innliorin.s cu conserva" ol producto clnhü- 
rado con Ins mices del Daucus carola I,. Etmpla;, peludas, entcas, en rebanadas 
o en cubos, envasadas en ar;un con o sin cloruro do sodio entre 1 j 3 », en ji» 
recipiente cerrado hcrmttlcamciHc y cslcrUlMilo Induslmlnicntc. 

Ocniru del mismo envase y parn un mismo ll|:o, delwiíin toncr ins ploins 
forma y color razonablemente uniformes. El color scüt amarillo Intenso coi* icn- 
(U-ncla al annranjado; no deberán presentar partes icrdcs. 

El cilindro cent-rol no debern, tener «onsUstcncLt leñosa: la consistencia sciíi 
Xlrmc (icro no dura. No habrá plc?.as deshechas o nplastadas ni con tcntiencln u 
deshacerse. No contendrá plcias nllcradrui jwr rigentes físicos, químicos o bioló- 
gicos, ni cuerpos o Mislnnclas extrañas. 

De olor y nnbor normales. El liquido tic colicrlura sera clnro, con una leva 
turbiedad producida ¡>or los desprendimientos naturales durante el procesado. 

6c mlinltcn trer, tipos de clasificación: 

»j enteras: ln.t que mnnllenen su conformación untural; 

b) rn rebanadas: comprende a las corindón pcruendlcularmcntc ni ej\: lon- 

Kiludlnal, con espesor unllormc no mayor de !' mm ; 
») en eolw<<: corresponde * las cortndns en forma, razonablemente cubica :1c 

II n H mío. de lado. 
El cnv;..',c 1HAM N» 100 drbrrn contener no monos de 400 K. de 7.nnahoi las 
•reunidas y lr<; rnvrses IllAM N p 4fi IcndrAn no menos de 230 gramos de zanaho- 
rias l'jn.i ;;tins r : nva..r- se r-.unrdará la misma proporclóü 



l'.slo producto ;-c rotulavA: "Zanahorias" y rv. continuación con lclrtuí üel mVh 
mo i.I|ki. realce y visibilidad, el Upo al cunl corrcspoiulnn. Se Uaift conslur cvtlcrjafei) 
el jn-so neto ifltol lt»cluldo ol liquido y el peso Uc zanahoria.-, escurrida». 

Artlcul" OH". — U o ont luido por rinilriilitn rn conservA lu olnbormln con Iwi 
linios mondados, cnrenles de tallo, coriuou. cftpsuln de la.s .scnillliin y ecinlllnü, «t>^ 
toros o en tio/,o.s. tic Ins variedades del Capslcum annuin Brosuin, envasados creí» 
iv.. inda de 1 V.. do cloruro de sodio y no man de 1 c|o de edulcorantes nulrllWoo 
(rariirnsa. asnear Invertido, dexlrosa o sus niezclnr.) , de Acido cítrico, Iftrtrlco O 
r.u.s nie/.rins en i;iuit.ldnd .suflcletil/: para que ol producto terminado provento v»w 
rll Inlerloi a l,t«; en un recipiente cenado hcrmcücnincnU: y cstoilllzntlo Inclu-v 
irlalnicnie. , „ 

Eos pimientos dolieran ser de color rojo, llfcos, do Inmuno mediano, fornirt 
ncorn/.onada pelados, dr eslructurn consisten lo y r,ln U'ndcncla n deshacerse, do 
la misma variedad botfmlca, con olor y sabor enracterisllcn «le la fruta madurn 
y no prcsont.aian alloracloncs prodvicldns por acentos físicos, químicos o blolótticcw, 
Estarán Ubres do cualquier cuerpo o sustancia cxtrnfia. Kl liquido de cobcruv. 
rn preséntala una coloración ro.li/.a y sólo so admito una ln:ora turbiedad pro» 
dunda por los desprendimientos naluralo.i que ocurren durante el procesarlo. 

líos sólld.u; .solubles del ¡Iquldo rn nhiRún cnr.o serán menores del U % llbT9 
ríe cloruro de sodio y nzúenres at;re«ados. 

Cuando se I rale tic ln variedad calahorra, podran tlcnomlnar.se "pimientos mr> 
ironi'.s" o ■'pimlenl.ii.s morrones calahorra". 
l./js pimientos so clasificarán en dos Upas: 

,) r„irr : Comprende a los enrentos <le pedúnculo, cali/., plácenla y semi- 
llas encontrándose Intacto el resto del linio, salvo las roturas admltlilno 
ni <■! iirnilu de selección común y cuando pueda halwrse tillmlnndu el Apl-> 
e<-, debiendo en es' o r.:v<¡ ol orificio no ser mayor de 10 i»m. en s\i tU(w 
inoi.ro do mayor motílela; 
ln rn trn/.os: Comprendo a tos fraccionados en trozos con lina superficie ntj 
menor do 12 r.m2; de color rojo rnzonableinentc uniforme, que puedo ■»«•» 
i lar ni ¡iniininlndo o umarlllento; jiuedc presentar nlipinas manchap y üea» 
i;iirrnmlenlos («ir relnquoa. 

Para este Upo sólo se admito un prado de selección: común. 
Por su erado do selección, so clnslflcnran en: 

a) i;iri;lclf»s: Comprende a los pimientos que oti un misino envaso tengan tm 
color ro]o Orillante propio do la variedad; do Utmafio uniforma; sin P<n' 
adherida ni plecas rolas; de estructura consistente' sin tendencia a dostitv- 
corso lies roturas o despn mullirás no tendrán una longitud mayor del <0 *X 
do la loimltutl del fruto, medida desdo la base del pedúnculo hasta fl 
apiro. No so admitirán plC7.ns retocadas o manchadas: 

b) Caminíes: Comprende a los pimientos de color tojo brlilonl.0 propio de l« 
variedad; Oc tamaño razonablemente uniforme; ikkíi'íiii toncr jilcl atlncritlr\ 
en no más de 2 cm2 de la superficie total de la suinsí tic ln supcrllclc Ü0 
rada una de Ins piezas. No presentarán desüarradurns y lnn nrlclno no po- 
drán toncr una loncitud mayor del 00 o;, do ln lom;llud del Iruto medido 
tlosdo la baso del pedúnculo al ápice. Serán do consistencia Ihnic y 6W 
toudencbi a deshacerse. Se admite hasln un 30 r/ n de plcza3 de color amt\« 
rlllenfo o rojo ninnrlllenlo; podrá existir hasln un 50 % tic piezas rctoccw 
das. Se admite hasta un 30 % de piezas manchndno por el sol. siempre qun 
un ocupen una siuwrflclo mayor del 20 % de la supr.rflcr? «lo cada plcwu 
Re admite ha.st.a una mltnd para el torro IllAM Nv 22; hasto cuatro mi- 
ludes para ol tarro 1HAM N' 4G y hn.sla ocho mitades para el tarro IRA.dfl 
numero 100. 

El contenido en los distintos tonos IllAM, será el slculcnto; para los pl* 
míenlos enleros. 

Tio-roiriAM N' Teso Total Peso Bscurrldr 

ioa ir>o i: «oo y, , 

•ii. 3(¡o k ayo t:. 

■::; no i; lio g. 

l'nra los pimientos en ti07,03. el conirnldo total en el tarro IllAM N» 101 
sera no menor de UO0 r,. y el peso do pimientos escurridos no menor d* 
000 p. l'nra envases mayores o menores, se mantendrá la misma relación. 
listo producto se rotulará: Pimientos o Pimientos morrones lurmaiidu uoa 
sola liase, con letras del mismo Upo, reala: y visibilidad, el tipo tonlero.i r 
trozo:;) y el erado do selección. 
/Vioinm; so liara constar el peso nclo lolal y el peso nclo de pimientos ctv 

riJITllloS. 

Artlrulo Uto. — Se entiende por "Puré de pimientos", la conservo elaborado 
cocinando «I linio do diversas variedades «le Capslcum annuin. maduros, sanoa, 
linimnn, de color rojo natural, previo pelado, pasado por una criba no mayor rio 
I mm.. envasadas en un recipiente herincltciimcnto cerrado y cslcrlllzatlo Jiulus- 
Lrlaliucnto. 

15sto producto debo oslar libre tío piel, semillas, cálices y ollas parles del fru- 
to que no son ondoeaiplo. Kl color, olor y sabor deben ser las (.arnclcrlsllcos del 
fruto maduro. No deberá contener ninisún cuerpo ni sustancia extraña. No pK'lxú 
contener mas de l por ciento de sal y «le 1 por ciento de azúcares nt;iey;att().s. 

Queda permitido el nRrci;ado de ácido el ir I ce y;o táflrlco de manera la) qu<3 
el producto terminado presento un pl-l Inferior a plf 4.5. 

lyvs sólldiiH solubles, excluidas de sal y azúcar aiíieyudo.s no serán infcrlorcí 
al por cioiii.o. 

Esto producto 6e rolulnrn: "Puré do pimientos", Unciendo constar en ei rótulo 
el poso neto total. 

Articulo !J10. — Se entienden por "AIwucíIch o Alcachofas en conserva" rl pro- 
ducto elaborado con la Inflorescencia del Cynnra scolymus L... cosechadas aun 
tiernas, envasadas cntoras. en cuartos, en corazones ' centros) o en londos i rc- 
icptaculos tlurales). cu iq;ua con o sin sal hasta no más del 3 7.- con o sin ¡u."e- 
cado «le odule.oranles nutritivos (sacarosa, azúcar Invertido, dexlrosa o súh nier.- 
rtas). ron o sin ácido cítrico o tártrico en proporción no mayor del 0.2 i;, por cierno, 
en un recluirme que después de cerrado hcrmétlcamenl.o su esteriliza. Industrial- 
mente. 

Las unidades contenidas en un misino envaso serán de color claro y tamaño 
razonablemente unllormc. No se presentarán Inflorescencias abiertas o con polti.i 
duros en los centros, ni ron bracton.s fibrosas Inmaslieables. Kl olor y el snbor 
ixran los noi males admitiéndose como sabor cxl.iiUio el de la nal, o/ucares o aci- 
des ni;rei:adns. 1¡1 liquido de cobertura será claro y solo se ndir.Llc una leve lur- 
b:cdad producida por ¡os desprendimientos tintúrales (¡tirante el proceso > tondrft 
un pll no superior a 4.5. No podrán existir nllcrncloucs producidas por orcemos 
lu-lr.os, químicos o blol&nlcos y estarán libres de cualquier cuerpo o sustancln ex- 
traña. 

íicríin de consistencia blanda pero sin Icmli'ncln a dcslnlnirrnrw. Los al« 
táucllo.s en conserva deberán responder a uno de los siguientes llpos; 

a) l-ailcriK: Cune:- pondo a las Inllorcsecnrlns romplclus, liornas, qu-.' aun no 
han roinetu.iido a abrirse. Las flores centrales no deberán estar muy desa- 
rrolladas, ni llbrosas ni «luías. Kl pedúnculo no podrá toncr una longitud 
superior a l> mm. medido desde la base del receptáculo floral; 

b) lái rilarlas: Son Inflorescencias f|Uo responden a lus r.nraou.Tlstlcas «leí ti- 
po 'limeros'", pero que han sitio cortados en cuatro parles slmfilrlcas coa 
coi tes que pasan por ol eje longitudinal: 

c) Corazones o ceñiros: Corresponde a las Inflares cencías tiernas n los que so 
les ha cortado las brnetcas en el extremo, en una proporción uo irwuo. do 
un tételo del laruo total del alcaucil completo y se Icr, l:a despojado de ..w 
brácteas externas menos tiernas, torneándose sobre el receptáculo floral 
el lui:ar de Inserción de las bráclcns cllinlnadns, de tal manera que (pK«h» 
el lontlo do forma cónlcr. o scmlcslíi lea; 

d) rondes: Coi responde n los alcauciles a los que se han eliminado lolulmenl» 
Ins brictcas. sus flores y el pedúnculo floral, quedando solamente el recep- 
táculo floral limpio y bien torneado con forma cónica y scinlesferica. 

El contenido ile cada envase se ajustará a los slpuicntos valores: 

Para rl (¡jin cnlrrn: En el tarro IMAM ^' v 100 habrá no menoj do * unldiu'H 
con un poso nclo escurrido de • 4 tiO r. y un peso tot.nl ric U00 C. 

lín tarros IHfiM N" 10 habrá no menos de 2 unidades con un peso escurrido 
de 2/0 i:, y un peso noto total de n.10 c. 

Tqn rn ruarlos: En tarros IllAM Ne 100 nn monos do 10 unidiHlo.s con na 
! rso e.-cnrrldo inl'ilmn do 100 (;. En inri c IHAM N" -It: un |n\-;o ereurrldo no juf- 
nw de 220 g y H unidades. 
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IHH» lili «IU..II li 



ileiKV'fcll SOI la- 
mín di; los Ji- 
oulut' lililí orine ; 



. 'l«i«.. K/inr.»iin». (su i|(AM JMV J.UU.110. menú... do III unidad, 
c^atiik) u»c *U0 i- iui l— .1 ivi u(AM N* .4* .«» iin-nu-s ür y unidad 
.ajll mu uc ^ty i;. 

Ti*.* luuiK. J<^i Uuiü 111AAI N* IDlJ un incluí^ üc 4fcu r. pt:»i c-seuri .idu r mi 
^t»u ncw WíH». lie *00 i;. I-ii uuu. IlLAIs! N' ib un |«-io ru in i Wn >u\'rju t. 

1*114* C4Jat.<pUICI'* UV IOS ll|Hj» <)IIC .V .vlll|>K*<'ll CIIIKMM, lliarifl.t o mcttWCk >K 

fuai'daaii uu muuiuis i eiacinno.' tHjica'iiUiAi'-s. 

tile IHiKiuclo <■>: romnua: Airaur.l.i'S o .«icatiu.lRi y Iikiiiumii. una »«i» Ir. i 

*>; OUtl U|MWk (Ji'l llUsllll' P.lll.lll" IVIlllV V isilllllllMll, |- ( llpii flr I n H llclld- tOlll-CI 1S*. 

cu etialtuv e(«; I . Auri.ius m: lint*' eunstki el peno mío UiikI y - prku rkoui i Idu 
Alucino iHl. — íi': i'liliniilr pin •'Oiíaiiriuí. en fomerva" m uinserv.i cJaburu 
le. uiu i-u vainas o huios rmeíos i.uri.i.uii:> n ieli.iii.idu;>. n«tt u ..U. iielua.*., i-ci - 
líci o iun*a dliss. llri'n.is y tainu.-ji.s, <lcijiunlji(la.s di- m.s varlroutií f cj|iuiiik.ak dr 
l'lt«.kOk'U> vuii'.kiis 1-. uiviuviiIii.' i ii una simieiuii de normo dr m«Iio uní- «.Hilarme 
otiUc 1 y ¡ C. '»• de »il. '*>" " *i" ;ii;i' - i..iilu «r edulenianus uuu ii.iv<> , ikacaro-sit. hz.ii- 
¿*r miniado ui'iuibi 11 -vii.s "IC7i:Lh.s; «mi iui reripiciiie in-i nit-i ir» oiculf «irado y 
t'.kUxiJiuno lmiusli mili ionio. 

, , , l~u. |iidd.nx|i-..s ni: un, uiuiiin imu;*' seiau de raimi y liikiurii uiilíiu me. iei 
(•(iiiiJii-j.HJu *j i.'imiv. tl>; sclivru/u, nu iniLir;i iili-./ju- >iu da>|Miiiun iüIto in; loic- 
i'ai.eiiis udniíllilas. Kl olor y .•.himiv si'J'aii uiirniaics sui olui'iu m i-itljoirk .-«.lianus 
tli: HiiiuMfimn [tinir. 1 Un u|)hi-vlmlii.s ni tlcscdia*.. nu |Jif.vniUJ*i' mu-i m luiu:, ni 
ijlmi.i ii ¡iniiiu > h.Mi'iiM, (tiiiinmi- ii i>IiiIui;1iua; v.vI.hjiui IíUci-í ui t uuliiuit-i t u<ji 
,,:. (i misliiiHlii i'Mimr.i l'iKtiiiii iirciciilHi.w coiud«i u lo tuii;<.. con I» ioii|;IUui 
,lol inv».ic y «.'I Iii¿ui«Ii. il<- hiUtiium iiníi cluru ton unialidud vcnU .a u :uuai Illi-nU 
lv.l:i lotuM-rvu üi-U-r» iv»|Minili , t' a uno ur luí sliíuli-nlti Uii'>i 
kl ¡úultr**. Oi>in|iii'iiui' ii Iui dc-^iunljuÍH-s y fciu JiiLuhí; <\uc i.f> it-A Imic mu- 

i;uii Ummi. Uirlilro ik: cM« U|»o su .iuUiiIum» ios Uvtt nt/uim <ic .scloccioii; 

b> Cnrl.uUi.: Cuiii-.'.piitnlf ;\ las tl'.-.s¡¡iilnlud:i.s, iüi IiHji »«.. '|iif limi ¡.lilu liiic- 

cu>n»ii»i <-ji .■A-nudo Uiuinvfi&nl i|X-r|H-iidkMilai «.I tijc l<«ii;inuliu»i. r.u ti«- 

í.im. 1'iiumi.tjJr.iiiC'iilr uiulorinc". y lio doOiiiiuio wtici iik-jiui tlf iü nuil di: 

JkJ'Kii CKiln Uuau. IJriilnj de riHc U|H< «c «liuillrH Uta r;r«tíi!is do mIiiüIiiu . 

c) ltrli.ni.id.il : Coi nxpiindc u lus (k'.s|iuiil.K(liu> y un IicUik.s #ccclnniul:v:> Olí 

miiUiIo uuii:llUiJliinl ]«inilí:U> al c.)e; <.ii Jr&cinru^oN <|Ik. é 

.'.lin.llili'MM'liK" UIiiIiii lili':, rll un (l islini l-liv»*!- 

ltsl«- ti|Hi i«íi mliniU' i;rixdo df; »pirrrl<ni. 

IjUJ i.U»uii»iu uiLriM.s u bu- ««iludid,. di - l«oran i'Cki^nidn » 

«uiriMai nriulo» vlc -ii li-trk.il . 

■ál l,vU*llli««; . Kll .1111 llllMIId MVkM , 1*1. iJliiicllk*. heríMI Ut 

unn«u. y i imi ►rniilln.', hijijíih, |icjá<j»i,iblr.s y cuyo <lútmrUo i ii i-I l>iinlii lur- 
din iUí mi -lije iimuliutiluiil lio m:m iilm)-i.i de í.í mm. N» n- nd/ililc l.i i«f • 
Mimr.l» cíf |iU"/.hi, ii|iIai>Ui<Uuí, <JrAli(«alna.s, *ln iil-A|/unLfcl' o ijlic ni'iwiuleii ul|;iui 
<.lrJtr.lt. Ilu li»üiu tuci|H)f, ni í.usijuiclui rxiJimnh ni Ii uUi u¡ l.-mo; 
• j 1'>uj>»: Coiiipix-iidr h Imi. ijuc i-ji uia iinsinu .miiiuj- Ui.i.jii tx>l(ir iniilui un , 
:MM.u Ui-«il-_, v nui .i'inilliu. lomutUici ixrii mu Jlrc>J u -u nki.in.Pii lulid 
l'iHjrfcn UM.fr un dinniclni no iu*jur <lc 10,5 nuil, en el iíuíiUi intuJIo Uvi i-Jc 
UiunltAiduiM/ . J\b1j« iui un iiiluiK (-iiviuiu r.xlhlir li.u,lv uu .'■ "m dn pu/,;n: 
mu i«IWx. u lirüiHh y lm.sl.il un 10 '.;. líe. \Ar:/jis <tun r.KUxuiiú^ ilu drs.|iiiii(;d . 
ci Jdr«liii.as Cuiiipirndi' h iik <ju.- dc\nU<i di' un luluiio (tii'iiK l(Ji/;>ii un t'j 
iui t U-n.ryj. i»í.iiii^ulriiii'iii<- uiiUmuir. J'iKliá.11 ixin jrf •-! uiillub luí iiuul.u- 
jk-«'í. jio duiív.. PiKJijn I<-ikt un dlknirhci niuyoi dn" lO.ti 
uit'iilu Ucl r^- uuiiín udilu-.i . Se mliuilc ImsLu ui< 15 '/• df 
puijlíLi / Uivsl.u un IÜ ', de f.liuui Jim culi lulu.s ü Uíbr.v 
Nu luiliilv iilrru?' »pli\sl;ul;i;, n cli';,lu'r.li;LS. 
i¿\ j*.'j.<h>. ui'l tuixiiiriii < m uiridi) mm p.im i,:iiiu JUA-M Ni' 
JtiL' |f y iuii'ii tiUTii IKAM ÍJ' Ui no humum ilr 'J'Jll i;, l'-.ira i-im'a .i :. iuMymr..s o uu'- 
loii'j. u: lui.wimid lu iiii-iii.i ii'liu'.iiiii di- pi upiinUiiii'IIUiid. 

IÜVU 1 liriiilucio i.o niuiliu;i: ' ■ C"l 1 1 ■ u el i:».' ;" v u rnnlliiuiiclnu ,v iiiiniuiidi, mi.i i.uik 
(i 11..1: ton lI|m\ <i<*\ misino uuiiniKi. rrider y vl.silnlid.id. <•! Ilpn ti i'lnilui.u;, i Di 
itpiulO'dt: wii-oi'ii:.ii . Ad\'hiA' so liin'ii rxnn.Lni rl |K'fcii tir t'li»iioii:i: ,■>! ut i'ida.s V el 
i»-"..i tirio. 

ArUoillii D*l. (,'i'd lu dcninullinauíi |;rii('jici <li "Cmímtihi «!• loin.iu'.s .t 

■•(.lii-niMni 1U1 (m-imIui lus cUlxniulii.s r<m lia Jiulns ui^rjiuxis. j-jiuc- ,' lUnpK.i. Ilbiri 
iií- IWiiludí), jm'uiIJI.i.>. ;■ oilirtf, iJri L.uvt\> n.sicutii ChruKinUiiii I' Muli-í. <lr lili n 
Jmln wijm o rojims. IIsik.s cnn;ir.rvus ídrinlLÍ. íle i<'j.|<unc]rj n lx. ■n»i;tiiiclni.. (|iii: <:» 
LAÜIi tn-bO «• mdliJi.li. oxnininiidivs ni inir4ü:jc*il»lu IK11 el m¿U.üi> di liin'nnl Slopliin- 
niti cu lu illlurliiii ipii' 1:1.1 ii-.spiindit p;u n (pie 1» 111i1rM.ru a cxitiiiuiai U-iii;m iui. i huí- 
iViil-rncli»!! de R.TI 11 11.3'J por rli'tito de ri'-sIJim m'iIIiIii. rio hcilsuiAii lu 
Jr riinipns pii.,llivii., ruii 1 llainriii ii- de lihiIhi;, ipu: oi i-:,l.;ihli-rklr is 
-S^ «mi.sUri hiXii ihíuIitiiüii-s lus líiti.vcrv.i)- di- Unii.".l<" (pn- mi s< 
> mus nf Ii» .,Ii;ii1iiiI"'.^ rrijui.slld.s: 

kl Qur it.i i^.i.|MHid..ti h su ilriiiiiiiiiiiiciiiii 

li I C^ui* prr.*'tnVii rrsiiluo.-, ilf lirl.rlci.cii.ii 

r) l,*itr i (Hii.'iiip.ii ni. i', dv 0,M ! pin r¡i'iil.n ili* rr' 11/.. 1: 

ni Vur r4jnl«-i<i;i\ii itia»- dr l> i«n cicilo dr Hliuklnn, 

cm Jiocu. 
ei CiiKtidi. J» líl.iiji.n ili'J l'Jxuai'iii sfiu u.Ij*I o 'inurri* 

1.1 a intrtb'i ;<1,- l»m ilrnUí 
At'lmno IH.'E. o.- r-iiurjidr pin "'J^iim^ICm ¿M-.la«lii>' 1*1 jMi.dUi.'U rPiuiil ^(lo u>n 

lio lruus'- Jri'ot'ik.s, . kAiiiu, liiupius. miKHilü., ur u-slj-uriui ■» ruiislMirt minnuk pt- 
nvdo.! V Mu |«'ih»iii'iiiiiA. rnvusflilii.' cini mi ittipiti Jii|;o sin dlluli ni iiiiki nl.i ji 
nuiiiic.uiiUiu. i< ...i di! idiik.ui niitfi nulrlLivu.s i.sui.;iru.su, m-.uuu Jtivcrliuo KUiniMi 
■1 :.u;> mrr.riK:, i, .-.fm o sin rl ut.viiLiidii (!<• cloruro de .sodio en nd míi.s de 1 pin 
.MüUj. «xin u M\ rl Jipi'i.jtJu di s.iici. do '^lilti jii'rinll.iaiu, conin ,«i;i ni. 1 lie Ui iih'.;i 
M^lit uní cwtlHUo, nu iiihmji iíi' 0.0JÍ. jmr ili-iiln do ualrlo rn 1:1 imiiIiiiUi Imul- 
«ido. JD.iKSxdu i-ti i<*('I|iii'iii<' mu rmrr nci 'iiirlU'ii v ( -s\rt ilu-iulu lndusu lalun-iiK" 

ÍJjí Huii»«* <jr un iitiMuu i'liv'ikM- ixil'lf.iii'rxTiin 11 -» niuiuii v;n .i-dutl y U'i.dirtU 
■M CiiiíM . olí* r «nl'ui piiipins di" Ja uilsjiut. No prr.slIMJii'lni nllt-i <vrj< 111's 1 1 ixluddi.s 
iK>i Ivr.nnliJ. lulvvo. .|iiiinni., o til(ilO|;ln.s y eM.nl mi Pulios tic Uxít' cui-i |«. u >ui,- 
m/IIiJ(is .^oJuljli":, d«-| jui;o *;oiiU'iiluc fu rl <-n'i'-i.< uri^-rAii <v.i.»i 
1,'JII y ii .M |ini rii'iU» dures dl i'liiruru dr scnio J'^n <uiii;im 
•ikIu luiiiiiiii iluiuir. dr 'j pui ':irjiu> <ir l'.ilmrUi ,'»rxi Uils. 
-uno y ii/.uii.i t¡; R|;r(|;Mdlv.. Su lili i'ilül» riiniiiicntlldo t-ntic 
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U. M. dr lk-s rMUsluiS 
JC OUOS. 

"»r tXMtMdr-. «u. .vino uilniKiiM.' h los 1.4UU ir^piiiuiíAii a uia t.Hi ..f u-iiaLUj. 
jij.1 Irdiuli ss: J'l.iP:nsi' i\l.iii/.,tu¡Li. M¿ii|;losr. ¿iiuiiK. entre iitrus. 

llvlji lonut-fi.» r-sl.iiu i.iiiipiviulldn. ti Uno di' K«i Ri|;uiriiU-i 

ii 1 l.iili-rní : Ct.inpiontii' 11 los liiiiirflt'., ipir no Ir;, I wlvn in.'i 
irí'ICo U>L»I ni su ii.lttdu de uiiut'ii. 

bl Ito Unua*>: Cuinpirudc u km liiiiui es que fuiLuucJüle.s m*., ucl 'JU 

Ifvrtij d/- i..i ii;cu chiIh Li'u/<i U'i>(.» no iiiunus do J uu. en su media* menor. 

Ci iJll ('Uiüiiulrm dt (¡>uis do.' tipos t| aiidriildo de uu muiiit ciii-hhC deljctft 
tíincir Uu mriiiu ae *0 '.V de Uuiihpj. del Upo al cuul roru-sp»uUe 

Lk ct>i"u^t'ru dr luMiiiIrr. enirros dclx'i'ti irspoudet a uno dr lo- su; uusiUs 1 . i;r,ido,s 
t* Xler.eliiP: 

A) H<v;uli»: Oouijiieiiai: u ias uur nrunlejido tus :.iuncU:i'U-Uc.i.s ,: mwalo. cimi- 
[•lun lu* klKUiniU: 1 . oniidlriiuiej.: lo*. Uamiil'tvs dr un ntli.uio riirkw seifui 
tnl<^ií«*. <ii: rajloi uiiilui'nic y rojo nr;l loumiaj maduro de .ti wtilrdnd: nettm 
de üunk/io iur.im»b)riiieuii' unüunric. ¿ip ndiiiiUm no nuVh uc 4 oh\' tlu plol 
kdlirrklii en I» i.uix'illt'ic ue la suui-n de lu.s ,sU|k uJie.le.s tie UkJuí 1»¿ imld;ul,.'a 
y lu camUdiid de cuuipus puMtivui de uiolios tui •rr* iuiiei lot a lu <>„ Nu lc 
JUluMUrku |í1cz«ls reloeJiíU..', Di iiii-s lie ü-i Cm de uiudutl» • de UmmLrk t(U0 
leí í*ll<e »a mlu del JO '■',. a ciad* uiu». del j»it;u wlKinal. 

I» C«4«: C(4Tej;iioiJde h k*. ImuíiIc (|ue rcuiiietido laa, i:<rarivn*-UrjL> (;éno- 
mlca lie cUn coiuiM'va. se pjustv. udciuu.- u las .slj,'iueidíi iMUdlclodo.: loo ! 
Uuu».to« íiouli-o de iui nil.suin i-dv«j.i' MTliu.dt Litnanfto rH/aiiublciunuu: «ni- ¡ 
Torane. etiU'roi. y drl eolor piopio ds-l timiale nüidiuo ue I i vaj le dual aui>n(- 1 
lUmduse iiictk 11a 2U<; de uuliUdc.. que .se ■ipa.rUin del ouIm ii*lur'íj. 

•Hft ndrnlltri. filcl siiflla . ndlici !ü>i en n<; mis dr )fl cu) . n-l 1 nl.nl ne 1» 
lUiaiti. (Se la vu'irrMrie dr Unlks |a.s iiuidvl--w. 

r"iadr4 nrrsiid.it ln.M.* 10 i, ilr eiiiiipris nh-iiih», Ur *mui--<* 



lii o<ia.»ia;uido rn ti/m*Vun o-,i.'V/,tIiIi>í itc cudaí i'iiiuc / -j»»r* cuí-'/kt <w 
11 i;i«-do de MrU<.'ciwt no. uta uici-mr dui iii % Ucl ptuij en j^uu (r*tM* » 
JU C u,ur . cüln: 01» H nxipuiiilt .vi-l|Hdu. 

INvi-i ' Citrru IRANÍ N* -Mi. t:i "cutl'/Mllltu I.UUI m-vk )kO g. J u )m» 
r-.ruriido dr Un-iula.-» iiwh de li'l K. 

&.U- iii-uciit.c'io k rirlMiaii . "TtíiiiAlcs pv-iac'ui* j con ilv*\ dr. ■„«* 
ilpo, ix-kIoc )• vlU4>iUrinil y IoiiuaiiUij utiu .soía lia.sc. W: liuiíciu-Ji u iu-pwl 
el Upo ipiiUiii o en lfi«/.iv,i y el i;rud« de xeu-ccuiit. Atlcinü!, »c Iimí iwi toJl 
c. i«.'n>u ik'Ui la#U«l UKiiiklit i;| iiijulivi y el i«-jki neuj Ui: loumvti r>ow:ik« 

Aaüeuio ü-H. - Se csuln-aiue jaii "Toinnwa, ron juel cu c»iiirrva" u (-ctM,* 
iKi./urado cou ¡oí. liulaak niaüuio:.. sjuíií. iarhdos, /nii)ilu.s, sin jitdúncult, m *■ 
U ur.uir-a roui.isu'iiu-, ra'ivii'.nUii.s oían :.u jiijiu .sin düuii ul cunceiiuar, ruu • i* j. 
iidiciuii ae ..1..1. mm u uii rl «^;isj;a,ln de <-dule.(U'iiiile.'. JJUU'llirui (Vaejnun. uu 
iiivnUdo. doLiu.vs. o ¡>u.s mezeluM, cutí o sin el ueicc'.ulc do .sales tic cjücip peTaJU 
d;i; cuniü 11,1; < a iU' di: luutc/at Uu.sta iiaut eaiulaUíixl iio uiayoi de 0,035 g. <i< ulí* 
par ríen cninius de jiruduelu lvriii|itiu)u. en 1111 rw.lpp.'im: lieriucL)ciiuicuu: u:i»* 
rMri ill/juln ímliislj li.tjiii'iilc. 

Laia Uiiuute.s roiJUHikloi en un uil>auu a'liifiiiC sciJaj de lu muuui Viuleiu4 dv 
niaus u Reduiidus/. . ]irea.eul.H!Kji el color, uiur y ¡míkv (Jirucberulloa: cAuia ek«.i« 
de nll.t't.ir.lones pioducld:i.s por (icriitcs lisíeos. i|Uliniriii: y bloloclcot.; cxUrku *-• 
de ruii jju-. y siikta m lus ril.i Maiu.i. Nu píxJran ouiilcix'r uUVn de i jlir caelilt * 
(Kiiuiu .(ie üiJlo ajpruiuiu. 41» iiuu» de. 40 jk»j rumio de ílL-uiioiiloi de aialiOk. 

laj.s -yolkkw. .snluUli-i del .tuto cxinn-ailíao mi el mivuuc, cilJj-áa oaui|>l«Udj(k«' ttr 
Vie i.'¿ y C.0'!¿ Jibn: do clururu de sodio. 

iüslai yun.serv4 de. Uiiuiila',, hhi piel si cluxUirulA [le ucuerdo COU la lunm k 
la Iruln: 

aj IVvriUia.: Que uouij«e<it«e k U«dK.s nu vuriüdadcj. que icspoutuia o yt juca*' 

.leu h >aLk e.sa HClra ulaciu, del JtUaiua. Jleid-UHJ. S».il Maiivatno. cnUt, <pfiQk, 
u 1 I(í'í1i»i«i1u-i: Qur nounuviiac » taxius . lau vuri.vljuies <jue jev|H«rdjiii o.*t u> 
incji'u u Iils e;imol<MisL.ou. iir.1 l'U.H'Siiar. A1Jii'f;.ii:M, MiLUryí^ilUi y OOM^hi 
de coii.iiuio 11I csliulii t lesee 
Be admiP» un .solé» ip":idirdi' Heiorriun. Klncidu; Que de-bc re.ipo/idct a Ul u< 
isacUii.sUciu. y rMi:riici¡i.s i'.-,lutileeidns y un 'jM*«iPUtni> iniu Ue -Ii ',."„ de cabux* f^. 
hltiiii:i de inoluis. 

iCt nrmn-iildi. raa UiuihU- i-kii juel t-'.r.ui vldu. 110 ;«an uicnoi de 520 C. ta i 
uiiii IUAM l'f 1«« y úc W {.01 el tuno HiftM ■ I- - 46 y e-) contenido tolkl *n 
uu ineiuu' de HCÜ ¿. y '.1(10 1;.. rc'.péoi.lvunit'ute. 

ICki-p piiKliinto ue i»UiIimA: "Toninu-a. ci«i jilrt'" y u ooiUlnuiu<16ii y loriuuUt 
un» noli» lrm-K <»n iiMa tu. <lrl uiiwiio U|»o, venlrc y viiiüilIrUd. el Upo traileign, 
I» vhiletlud y rl (;r«do -dr neieocsi iia. 

AdeuiX.s :ie hMK ouu.slai -rl p.-.so neto loVal y el |x^.so de loniuu:- rjcunido* 
AiLUUJo tfíli. - ür eidli-iide />kh ■'Cmiiairia ale 'lVnulci. «uu Jiiesl ««1 Inm' | 
ios (pie ii.'.spiiiulieiido 11 lu delliiieh.n y ciii'*-.eaa--rik.iici.t> lie lus tilUIraidus {iui U 
iviiM-rvu drnuinlnndn loutkU-s onu Jilcl, kc -tutounnUaiil lianarKinudus -rat laxiro* üuuik 
ti rtuiLciiltiti -dr un uiltaim i-aiv-aAe no ^NX'Hrtjte uiuolauleí- cern una I Hedida luíerw 
de .1 cm. en su parte iiuriioi . 

ICsU: producto ne rol.ulm» "I'i.iujiU'a. tina |«lrl raí ircirAs' y UuitiKlido una .sol» 
liH.'ir r o(in liliiis del inisiiui il|io lenice y vlsilíIlKiud. la vniitvt'Mül de louutU'l OCH» 
uutkJo (ptvliaifi u mdoudu**. 

IC1 otiiuaMiiiilo tiiiiiimo ur l.nnu-Ui püii )»iei mi tro>vji wra no uiejwjr de SX (. 
ru ci uj-j-o IUAM N" IdU « dr nu u.t'iuis (Je ni p. rn rí Unt» lltAM JV» Vi ii 
lonl.ruldii intuí Merii, 1111 incluir dr UUQ e,. y 3UH 1;.. res|K-( Uvjanienir iCI )«0h0 neto f 
i-l peso e.srnnu.lo 'ir hiux ca-iuKl hi a:u ei uúiwki. 

Ai tieiilu n>(¡. Cem la deiioniliHu-K»!! f;rm':ric« de .••{.:»iicniitrail« «le 'J>in«U-«", 

.ae mli-riKic ei rti-bclur4.il rlalaurado |x« <x>ue.raiUiUJOii «ej JUBO y .|iul]iia de (-uii)alej 
previo (iiusiku iiim eu-u» de 1 muí. cuuio nnikllnu i-labimiado cou -Uillial(-,i Jve-sciKS, 
n.Hiiiirus. de (1J01 lojn luil.uini 1I1-1 aaiu.Mla- mm 11 sin ii|> iv-f¡ ndij de ^al. liült Ul 
pie. seiiillliis y nssliis del Iluta. rxiiMn-iiirunu sei;uu rl lipo. e-iiVH.xaCí. j- 001 r»do i\tf 
uiriJi uiiiu u<- y «oinr-l.iili, k í-.sit-i jlu.j.rtuu »tHlilslji.tl. 

l>eJx'i»ji pit.stsdaír el rx.Uíi laiju de. laarnaU' iiihiiui: No podra ouiiU-iiei .umlr-rhi 
o ..usuneía fiii.na; rsiuia Jll.ii>- <«r amkinanvca. y 110 pir-son;.*!» más (le IiO '^ CMiu-oj 
liusilivos ne iiiu.iiis M'Kun <"i nxMaauo aie ¿lou'aird-Erlc^lii.iniuia, en a dilución, de il.ll 
poi cinilo do r.;i.idu() .sulidu de laaniaat-., 

til contenm 1 uiaxinio ür u7.uen ;i es . i-u <;(auius |ioi eiwno, w-rA lu vesuUknU 
ue nmitipllcHr ei (-ocJicumíU' m.üíi pin ei -ri-tj-jiciu. siaw ljlire de cloruro, do miAiq 
en r.i utiMis poi eli'iil.u de lu iiiiie.strn. 

lin - luddr. :os eiasd.s, dH»"i> inditaisr rn I* etiifij.-i* r¡ exiJ'üClo ,J>oco lknc da 
ellinu u de sudiri. 

l^w.. eoiiii'iili ddos Ur i.i.Hial" Me eiasilleaii iui en. lOk ■ sÍKiiari.104 
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at O011 ni diiinuminciim dr r«l f .. t «ir U^nulck, m euncnde .a COiLSCir» tu» 
inn»d;< previo pn.sMijr piat uu t-anAr <lr. uikila no niv'niH' de 1 mili de Ja palpa 
1 iiirsmariiio 1 de lonuita-k Ii-tj-ios. ¿itaiuy. lliu|ilo.s y nikduoc.k 

ICsre |..r<>dU(Hai :«• lairsenlaiia lililí' ue lMICin'l.lU'- Cr |»iel sein\]la.s u OUW 
re.suis un (114141. 

I, ¡i Pinpa dv' J'«.'iiui*-k uu j»«dja coui-mn-a inní <ic 5 pul cíenlo de cSoruco 
ne. M.uici y e.i. cxüairin jnra-. lililí- dr ciinu-ro de f-ocüo, douera >-->Ul rontiiieu- 
uido enlie o) íi ';,. y r-l ll.Jú ',. eai jh-.su.' 

I'.lt' 1'ilnUH'Lu se I (illllua jr. "l*utpi. uc ÍUU11.U-.S" (: UlUleMrK en C; lítiUKi 

lu e-iiiudinl jkíiixuiiuio He ewrano .wax> Jtue dr. sa.1. us) oonio el p¿->6 iiolu. 
l)i C.H111 ni ileiiiiniuuirioii de Cure dr. liiinairk. ie tiuliendei 'ia cünuerra eUlooraida 
pi.r iniu mu aejon de iii puJpn y JU(;<< uc taaina.a'.s )iiakados jioi uai uanlr rto 
11 1» lln.s nu iii«yi.n:.s .le 1 iniu . <<«i -u sin udk'.lóu de s-ul. LovioniulCi debocia 
M-t siuiiis limpio:. i<v..ru.s y madiiKo.^ y el pivdueUi lei'nimaoa) tlt-Ue lisUt 
lilire tt<- 41 ir-1. .vHsinilk^ u (itrus icJ-Ui.-, uVi lidiar. 

El I'uie de Timimis 111. pudra rxinia'iit.-i «ia.^ de S '.,. <ie cloruro de mihhii 
y el rxlaai-4-j setai nl>rr de sui. ik-lx-Jn evluí «un prendido t-iitif el tMl % 
y rl U M'J •,;. en peso 

lisia: producto se ruiailiim Ture aii- luiiLau-.s e ludieiun ru ej rotulo wi 
eautlcir.u íiurceiUvial ne «.•Klratiai Mrott lllue <1e s»l wi romo el e,uiu.enkl( uevi» 
de in'ddueiii 
el Oían ni deiiumiiiatauíi de hia-lsa tle tomillo, ne tniieiide lu conserva d>- 
l«u"l» !«»•■ et»ne«-iilaiítiim d» 1* ¡mi\tn y juíí- de l.i.irintr/ líeseos itubi, 
lii(i|>iOfk y nuvdurok 

.líi-u: iM'uiludUi m- pi'i-staiujii litan- de pks. .senulin-s u oliiis |.ai les ae 1» 
pluiti». INtdiá «mia-iii'i n»fu.k í. ",. ae ski y ei exiaiicio maco Jilare de oii»- 
ruius drl.i jr eslaii onuipirnilido muv 1^! y l'S.yij •;;. rn jjcm». 
di Con Ui iH-iKiiijlimr.líni de Kvlr*aH« Mutile de loiualcs, se ciuieudr 1» n-M- 
»'iv» eluijonula ]»(»r (Hinoe-nlaitrláu de la pulpu y juco de tajnuaU'.s ii-e^caa, 
sa.ii(«.v. iliupkii, y maduros, taaii 1, >.k\ ia adición de liutUí 5 % de tlorui'O de 
Miidlo. Iielier'i pre.si'tiLiu lililí- de lü 'y y llti.sl.si ^B <;;, pjj | H :»íb «le exla-ielVí 
sinaj ubre t>e fkuuiii di- Midlu Esxm» HUi-r de .'kiuíIIhs u oLra¿ imiUíi dol 
1 ruto. 

üsl* iM'wauxiUj Me. riTi,ul«ura ■Ikicu-a'C.to iiiu.p¡e de Umutiti e.Uidicaia ou 
el i6tuiu el ueno líelo. &m eaiuiu tú ex'U'jioto itocu libre de sal 
" Con t'l uiuubir de ICxta-arUi ilouic de J>o>hji4.cx, ue euliciide la (¡oilíoi rn t-iat 
Ixirailu por «.naíK-irUnuion de la piajjiu y juko de tutaklct sanos, (liupuia, 
lu-MHjti y luadui'bü, eun o ík\ lu adición de I»h.sIr un 5 ';;, de cloruro de kkIíb] 
ük'Uiíi <HCar Jibee tle piel, «muUuuí u olriu j]ivrlx-a> del íiulo y ineieJiUr* 1111 
ek ti neto *>rmt nmyor de UU ",;. y JuuiU 'M >¿. cu peno, libre Ue -cloruro de ¿«Ufa. 
Kste jiroduolo ».c i'olulwk 'lOtíajirlo dolalc de toi\i«t<¿" e indiCM* el 
peto iu-la> m el ra.lailo, u«l otuiuj tl exímelo aoco libre de mi 
í) O011 el ruuubre de ''lixirncto Uiplc ale Loiiuite»' í.c (Mi I leude ju tou.sei-vaí <■.!*- 
iKuadi. pin e.ou(unU»ekiii de 1» pulpu y juco de IouuxIcb Ihchuoí. siuion, i1iiv|b.m 
j uiiiduKTk. cou o *\u Ja adlclún áe. ixiu.U 5 % de cloruro ú¿ uodio. '- 

KkUr jarik-Iucto a« pi-e:ie.iitaa* tibne de i«le.l s<:uillla.s u ou-as iiaxtej, «el 
nulo > cotilonilvíi 110 ui¡\ü de 2(1 »¿ de a.(;ua: de ¿ % cíe dloruro de widlo i ol 
oxtiiicto kccki U-Uac íie cloiHU'o 4c Sodio «i»)'oi' del 3G •!, tn jmsko. 
XI Coa lu de.uuuúkvikoUua de «Mixla-ioiko' ile.WK'.ualo o dcu¡Uidj-ju¿i<Jo ár Uuaaleí", 
*e en tiende el pnoduou) uUUxtitlu put ílc«laliii-a.laciiin de la pulují r jtico üo 
IouiíiIca; mu u ±¿n Ja adloiua <;<e jsw uaii de.1 10 >j; de docur» de avodtó 

Kaki producto eiaarli libre de rrfel. diwnllln.fi « ota-*» lami^i, del liuio «.11 
uuuao de eua.lnul<r juUtnaUa» t-iúUaaaft. ¡H e*HTioU» »eo« libre ár clwuto 
(Je kuUIa we 'ara* immuui fluí go ft « a yen*. 
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»• I^ extracte*, dr (órnale • mmpfc:. drible o ¡Jlplc), rl purí ele tomates y 1* 
tuina (Ir U>mnU\s", por dilución <n nmín bosta alr.Tji7.ru- apro» Imndamrnl/; 
l\ (Ir solidos solubles, iip'.srnl.tirAn color claramente rojo y teudiA raror- 
irrluilciw <K: olor v sabor normales. Queda permitido el agregado <!•• ácidos; 
rllrlro liírlrleo. m.'illeo. lAr.Mco o sus meí/lns ni cantidad suficiente para 
ipip rl producto terminado iKi-M.'nir un pll no mayor (Ir pll 4.3. 

gurda permitida ln adblon d>' ím ido sorblco o su equivalente ,11 su' bato 

iIp sodio o potasio has'» la rnnrenl ración ib- TiOl) p.pm. <n los produclo-s 

fnvuJBiIns ni recipiente de material plasl.lro termosvllablc.; que lio resistan 

sin ilnl'io uluiino Irnipernluius superiores n lo 1 ; ."10-100"C. 

Uiiruln IWI — Sr entiende por Tomate Til I unido, la conserva «-laborada ñor 

Hwicn mecánica de temples ■ lacupersleum csculenl.uiu Mili, y sus v¡n ><lmle.si, 

0*1. ilnt|>li«. rnlcins. Ubres de iiciliinrulos y linjns. maduros y (!<• rsl.rnrlura enn- 

»«Tir<, ron o xln la adición d'' r.:< 1 (cloruro dr snúln) hasta rio más ele i por 

H'A mu o uln riiiirrnlrariOn ni palla abierta o ni vario. 

!• i>brrfc presentarse en envase bromalológiciiitiionlc apio, hci mrllramriilr. rr- 

rtmlo y csterlll/.iido liidiislrlnlmrnte. 
»> Nn ilrix- rnntenri ningún rrcln ik fabricación <!'• oirás ron.srrvnx 
il l.i proporción do piel. fibras y semillas <-n ronjnnte. no nriíY mu» nor al 
l r '„ incluí |Hir cielito t en peso, después do lin triple lavado ,v escurrido por 
Umlr. IHAM I nuil. 'N" 111 >. 
i> lybrrh roiitriirr no nidios del '.>'., il«< cxtearlo seco llbrr de cloruro dr .«odio. 

i ni^lll nidos por solidos (Ir loiiüilts. 
II n rxiiincii mlriOMóplio según la tecnica ¡Ir Uowaril y Stephcnsnií. cubre 
niiHNlin ron una runrrn Ilación (Ir I!, .17 a M.37 gramos por cíenlo (>c residuo 
■¿llrln, no (Irlx-riY anisar un número mayor (ir 40 por -Irnto «le rimixjr, 
[mdf.lviK dr ÍHanimios de innho.'i. 
[) Drbri'Á rslJir llbrr de ciinlíiulrr .siisUinclii entraña, al jh'chIiicUi y no c.oiilcn- 
drA rralduní! «In planiilrlda.'; rn rjinlltltid Mifirrlnr a )ns míkxliiim; udnill.ldur,. 
Ia< milorliladcK .snnlliuln.'i corrr.sponillcnl.cn y n imllilo t\ r \ rlaboradoi p.ira 
a/k fw.rl.Uln n Hrvlionir, drlu-inn tomar niiirst.ras ibirnnl/* c! proceso (Ir elaboración 
r *-¡ príxliiclo l<rrmlnn.do. Dlrliaii muestras .\rran .■ioniel.ldus; .il anallsln jmji - loo 
rftflhnm» oflcliilrii coiHnclciiix'K, (|o|rnrs darán un cnllflcndo de ivpUUKt para 
•u ivirLIda elalioi mía v cuyo número deberá (:(MiKlKnnrne en cada cnviuso. 

I>U rxlKrnr.la delx' ■umpllincjilnr.'ic en UxliWi las casoa «In cxn-ix-lón, >lr¡ -cuyo 
tfiltllo rl produelo elaborado no ixxIrA ucr coinerrlullr.a<lo. 

Kl lomnlí; IrlUirado tji ic no reniionda a las cxlnenclar. «hUiIiIitUIhs ..rríi ron- 
*W»ilci romo "liiaphi pnni el coiimhuo", itccomlcnilo en el ae.lo y kIii |>erJulclo de 
k> Miirlonen (|iie ptidlerrn roriT.^poniler al productor. KbIí- irroduclo se jotulará: 
Irmiitr tiJUirndo", 

Articulo P43. — Con el nombre de Arrllnnim w define el Fnilo de ln. r , (II: (InUin 
vlfilmle;; botniílcan del olivo «Olea euro|>ea L.). 

Articulo PSO. — Se entiende por Ar«llu;ia.n verdes m «almiirm. rl producto 
dvnldn por írrinenlnrl/m lficMrn de lor, fnilori do Irui dlstlnlan variedades de¡ oIIto 
O-* niru|H"a L. I, envidiadas en un recipiente bronmtol6i:lr.imrnlr apto: con una 
rMcMn de cloruro de r.txllo; con o «In In ntllclón de ftcldor,; actllro. ellrlco. tAr- 
Uro. wMIco, IAcUco o ajir/iiblco; con o oln la adición dr Acido Mirbleo o mi 
Xíliulcnk' en r.orbato de pol.a.'-.lo n norbato de calcio Imsln no más de 000 p.p.m. 
KM me |iw mil) a la calmnera de colíerlurn. eütorllb.ado o no y <iue so n Junte 
t «\( (II.MxwIclonieH nenernler; rpie delyn reunir la.s conserrai; vRKCtnlfü: 

ti I. in ncetliiKa.s de cada envaf.e delx'iYni pertvhr c.er a una nilwnn varíe dad. 
rulnr/in llTirc:; de laisüuielaa exiladas como hojas, |X'(lúnculo:i, etc., limpias, 
nu prenMilaldn allorar.loncs prcHlucIda.s iwir molías. inleroorKnnl.smos o riml- 
(|iilrr olro nnr-nl/1 blolí'Klco, (Ulco o tiulmlco: itraduntlnn de aruerdo al l.i- 
iimfio, lan míe wrftn del ml.'.mo Orupo en un inlrann envase 
H Ijv, noell.iinn.'; .'^ran.ile «insistencia nornial, aln ¡wr demasiado din is ni con 
leudencfa a (Icsliaccr.sc r.ácllineule; de color verde-amnilllento; el olor v 
«rilior Hcríni las característicos del produelo que lia sufrido una ft.rinien'aelúp 
líir.tlea, nlii nalxire.i ni olores extrafioii. 
I) Ixi Kiilnmern de iiilx:rlura Icndra una u>ncenirncl6n en cloruro di .sodio 
i|i« (Mxlr.'i oscilar entre 4 y 8 ixir cíenlo, en el raso de Jai; ipic :ic expentlan 
en envases licrméllcos y ostcrlllzadon y au .vldeí; snrA no menor de 0.3 %. 
ejprr.'mda en ficldc) l/icllco. 

Mi las (pie se exiviiditn a Kranel, la coincentracICm en cloruro de i.odlo 
[¥)ilr.\ oscilar entre i; y 10 jx>r cíenlo y en nu ne.lder. variable entre QJb a 
1. 0/100 expresada en acido Iftctlco. Kn lodos los eai;os deljrrAn pn' rntar 
un pH que ixxliA oscilar entre pll ,"!,r> a 4 .V 

1'3 color de la rjilmuera i-crá ll:;rnuiwiile amarillento n amurillo par- 
(lusco, Irniispalciile o leTemrnle turbio )M>r Iok ile.spi riidlmlciil<i;i nal iiralen. 
*1 Ik consideran defectos: las a<ellunn& am|Hillada« y anilladas. Kolp''a<ln/;, 
nmriiucadnn, rayadas, con cochinilla, 

IJf acuerdo a lor- deferios risibles a simple vIkUi hc. clasiricarAn «n 

f.'alldiid |.'.).lra liasli, r, r /„ de deferios 

Calidad I hasln l.'. % de defectos 

Cnlldnd II liirstu 30 % de defectos 

Calidad III tia.st.ri 10 ■;'„ de drícelos 

») Qu' (la prolilbldo el expendio de acellunris cuya cnnUdad de delrcln:, >«;a. i.u- 
IKTlor a In n:haltida para la calidad III, aul como Ijimblen las ilcnoinlnadas 
/>npatjri'n.s (presencia de acido butírico y/o propldnlc.o) y ).v (|ue conlen^an 
residuos de plaxulcldas en cantidad RUixrlnr a las maxlmn* l.oli'iada.i. 

í) De nenerdn al Umaño, del/ermlnado por eS número de unldadr.v (pi>- com- 
ponen 1 kij., lie clnslllcaríui en Ion r.lKUlentes jnipni; 

(Irti)X) A de 110 a 120 uiildadrs ki:. 

<!|U|)0 H tic 121 a KiO ., 

(írupoC de Hil n. '.'Olí ., 

(i|-U|i(i 1) de 20) n , ,!4I) ., 

liiupo V. dr ¡MI a ÍI10 

Grupo r niíis lie ÍOO 

\\n las ncellunas de calidad Extra, el tmnafio de lar, mismas dcli, »s|ar 
'(■"iprrnilliln en uno de Irxi tres prlincrix; urupos 'A. II o O. 
$) Kl pi>rn nrio de acell.iina.s escurrlda-i rycr.'i: 

no menor de l^ri y., )>ara envases de 200 mi 

'.'aO u. ,, ,, ., 400 mi 

.. ''Orí ¿. ,, ., „ iiiki m". 

., IIKI0 K- „ .. .. 1000 mi. 

Mu i-nvuM's mayores, el ixsso neto dr aceitunas escurridas sera kh. menor 
d( <I2.5 '■/., del volumen de ai;ua destilada i 20C c|Uc Cabe en el lerlplenl' 1 
errado 
h) F,".\r prixliirlo se rolillai'A •'Arrlluiias verde 1 -; rn lu liimrra". 

Adem/is de toda otra Indicación rrijlnincnlarla. se har.'i ronslni rn el 

ríit.ulo: variedad botánica, calidad, cantidad, zona de pnxhicrlún. iie.o neto 

de aceitunas csc.unldas y afín de eoserha. Todas estas Indicar lonrs, con letras 

de buen tamaño, iTiilre y risibilidad. 

Articulo .151. — Se entienden por "Arellunas neRras ru salmuera" el í'xhIucIo 

flftbotado con los frutos i^ml-inaduros o marluios de las variedades del olivo rolen 

wropca Ia), que han alcanzado un ralor Tlolacco Intenso o iir|;io unlfotme expe- 

nmcnl^Klo un prorrsu de rermenlaclím láctica, oxidadas solamente pw coi Muelo 

K«l el aire, «In colóranles, envasadas con salmue a en un rrrlp'rnle bn.m .-i lol.'n;|- 

«*menl>; apte. 

») Ijíir, írulo:, ullll/.ados debcr.'m ser sanos, limpios y estarán libres de u.sl an- 
clan extrañas; no delx-r.'m estar alteradas ix>r mohos, mlcrooi'KaiiIsnios o 
mialriuler otro nnente biológico, físico o rfiilmlcn. No conU:n(lrAii reshltios de 
plAKUlrldiis cu cantidad ;,ii|xrior a lan loleran.-.las máximas adinltldar, 

K) Ourante. la clnboi acli'm del produclo iiodrfin utilizarse lot siguientes fteltlos: 
l.\cllco, cítrico, tíirlrlco. m.'ilico, acético. 

•) Isl color del prrxluclo nerft morado o violAreo oscuro hasta, neqro, j/ro en 
rjida enso rnr.onnbli.inente uniforme: la consUnela serA medianamunte fimie; 
»1 olor y tnbor de los frutos y la salmuera Kcrnn lo.i caracterial Icón iüc cr.te 
Upo, Mlrt olores ni naborea anormales que rei-ejrn allrrnclonr.i piwm,w o del 
tipo denonilnado Zapatera,-! (presencia de Acido bulJrleo y|o propl/mlco). 

Ivin aceitunas (cr/ln trrarhmdas de acuerdo al tamaño t )!»• de un rolunie 
■■iivii.e pwrlen/ erran n un ml'irip r^npc 



di 



Iv>. xaimiirra puede \r.nrr una tolorar.l6n of.cnrn aln )l*;Knr a nnrra. Kn 1M- 
<pie w presenl^'n cu ciu'hwn hej-m< l l,lc.amcnic cerrador; y er.lcrlllvjidoti. la con- 
eriit.raci(>ii en elnniro de .iíkIIo e»ilJirA comprendida entre ] v 1 por ciento. 
ron una arldcí. mlnlmr. de p,; g por ciento expresada pn Acido lA.cllco y u» 
pll no mayor de 4.5: 

Oíamln el producto se picante en envase.! no licrniéllcrv, ícancor., frascofi. 
lala.si, la salnniri-K U'iidrft. entre 7 y 10 por cíenlo de cloruro lie cocllo: im» 
ar|d>v. mínima dr 0,i K ¡wv ciento expresada en ftcltlo lrVctlco y un pH ««• 
mavor dr i.'.<\ 
ri 1>- acuerdo a los deferios vlslb)e^ a .simple visl^i laccllnnati a.mnollaOwi, Jfol- 
fwadas, maeliiieada.s. ravadur-, con luilllos, loelilnlllar,. iierliuiculOn o tror.W' 
riel iiiImiio y;o albraclone:; (¡¡useoan.s i . *e clasificaran en cuatro (jriulon de «- 
leecKin de acuerdo a In., slKtilcritris raracterlstlcns: 

Calidad Isxlra husta 11% 0' ilclcclor, 

Calidad I liaüU 12 % de (¡«loción 

Calidad JI liluiLn 30 % «le (Icícctor, 

Calidad III hasta 40 % de ücícctoc 

f i Kl tnrnaOn se determinara, en base al numero de unldade.i (pie ro>n|>onrn l.W* 
(rramtv de ai clhinas esennliliiji y en bw siguientes «rupoo: 

(irupo A de 110 n 130 

<;rupo II de l?.l ?, 100 

lirnpo C de 101 », 200 

(;ni|M) D de 20) n 240 

Chupo K (lo 241 a 2110 

Grupo F miiit (le 300 

ti I'au. la "Calidad Kulra". Inr, aceltiinnK p<!rteneccrftii n uno <h loo Lr«H pi'lWA- 
ros irrutHis ■ A, II. O. 

fucila ixiihlblda la vuiLi de Aceitunas, cuya cantidad «le deícetoo e«a nupc- 
rlor ?. Ion de la Calidad DI, a«l como también Jas ilonomlnruloH Zapnteran; 
b; Kl im'ko ix:U) de nccllnnns eseunldn« iser/v no menor dfil 03,6% do Ja cnpncJ- 

dntl nominal del envase. 
I) F>,te pnxluclo .se lolulaiA; "Acellunaa nci'.riu en salmuera" y adcniAo de tr> 
da otra Indkai I6n reglainenterla «e harrX constar la calidad y el Uimafio, t. 1 
peso neto de aceitunas escurridas y el alio de concclm. 
Articulo 0. r i2. — Se rnliendc por ''Accltuuan negras U|»<> Ccllíornlaiio'', al pro* 
duelo elaborado con el fruto do los distintas varledadca del allTO (Olea curoiicii 
L.), ncinlnuidiiros, do rolor )mrdo o ncf^ro, do buen nnbor, (|uc han sufrido un prin- 
cipio de ícimcnlaclóii láctica, tratadas con lildróxldo de «oxllo, nlrnndns, Intadas con-, 
ven len temen ic imrn eliminar la alcalinidad, envasada.-! con una nohiclón do elorurff 
de «rxllo en un recipiente bromatolófticamente apto: tonictldru; n esterilización J*v> 
dustrlal bajo control oficial. 

a) ton íruton utlllr.atlas dcbcríui iicr «anos, limpio», y estarán Ubrna do suatan- 
elar, extrañas; no (Icbcrfin íslar alterados por mohox, mlCTOorgAnlsmoo * 
cualquier olro agente Tísico o químico; 

Durnnte la claboracKm do cate producto al Igual que en lac otras nccltunn* 
cuya elaboración se Inicia con una Icrinciitaclún láctica, quedn permitido t) 
empleo de lo:¡ ácidos: acético, láctico, cítrico, t.'irlrlco o mfillco; 
lil color de las acrllunn.'i de un mismo envaso eoríi pardo-oscuro o ncirxo. 
rar.onableinente unlfonne; do connl.-.teiicla mcdlananiente Ilrme; do olor y 
sabor raracterl/.llco a este tljx>, nln oloren ni saborea anormnlen quo revclcc 
alteraclone.n ení-cosas; ix'rtcneccr a la uibiun variedad y graduadas en ta- 
mafio, las que scr/m del mismo Grupo en un mismo cnvftRc: 
d) Ij\ solución riuc recubro este Upo do producto tendrá una concentración Of 
eloniro de s<xllci que cnUirA comprendida entre y y 7 por ciento y tendrá OT 
pll máximo de 7 0; 
f) .Se clnsirir.nrAn de (.cuerdo al porconUiJc de Uclcclwi, ca Ias siguientes CR« 
lldadex: 

Se consideran defectos, a )a« que |x>r el examen iv simple visto, cuando to- 
mando 100 unidades, se presenten lori siguientes: amjiollrui, anillos, rayan, Din» 
rhucones, golpes, cochinillas, pedúnculos o trozos de) mismo, y/o ftHcrncÍo« 
nc* Rnw:or.as; 
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I>eff.<*lMrwAM 


UnUUtl 


Calidad 

V,j Ir» 

Ib 



Calidad 
1 


C»U.lxd 
II 


Calidad 
III 


Totales Incluyen- 
do las que prc.sen- 
len alleraclinies ga- 
seosas 


rr_ 


20 

1 D 


ao 

12 


40 


Con alteraciones ga- 
«eo'as, máximo 


16 



t) Begúu su Umafiu, i>crtencceriVn a uno de los siguientes «nipos, por el nO- 
mero do unidades comprendidas en 1.000 gramo»; de acellunní eücurrldnr: 

Cirnpo A do no a 120 

Grupo 11 de 121 A 100 

Gni|«> C do 101 u 200 

Grupo D de 201 a 7.4.0 

Grupo K de 241 a 320 

Grupo 1" de. 321 A 420 

vi I'.m-ii la calidad Extra, las unidades dcberAn pertenecer jt, uno de los tm 
grupos i A. 11, C). 

i)in-iln (irohilililo el rxpcndln de lnt; aeeliunas cuya cantidad de defeotos «ct 
iiii|H-i-liir a la .'icfinliida para, la calidad II l, nr.l como las denominadas Capo- 
teras i presencia de Acido butírico y/u proplóulco); 
hl Kl contenido ru peso de aceitunas escurridas, será no menor del G2,G % U«j 3* 

capacidad nominal del envase; 
1) Kst(< producto se rotulara "Aceitunas negrns tipo Calliornlano", -y on el To- 
tolo ademas de las exigencias reglamentarlas di'licrú Inmerso constnr )n c<v- 
Udad y el tninafio, rl lote al cual correspondan, el peso neto de aceituna! 
escurridas y el aflo de cosiccha. 
Articulo !irí:i. — Se entiende por ■•Aceitunas forrad a n o Acrlliineg rellenan", lo» 
nceUunuB ipie ilcspui>s de elaboradas k- (lescnro/.un a uiA(|Ulna y rellenan con alca- 
parras, carne de unchoux o surdUins. ))lmlcnl«s, morrones, trufas, pepinos, ccboUJ- 
las. ele, las que podran conservarse" en aceite, salmuera o aderezo. 

a.) i^i pulpa de las aeelt.unas. asi como el relleno, presen lo rftn un valor pll rx 

superior a -l.fi: 
bi l.sh' pnxluiiri se rol.ulanV: "Aceitunos rcllcnns", y a conLlmin.r.lóii y forman 1 - 
do una sola frase, con letras del mismo tipo, rrnlce y risibilidad "con..." 
indicando la sustancia dr; relleno. 

Además de toda otra I nd leu clon reiilamentarla. se luirá constar ol |>csi} neto t'H 
aceitunas escurridas y el ]*\so neto total, Incluido el medio de cobcrturci. 
Artículo .Til. — ye entiende íior '■Arellorias negras tipo Gricco"', el prodUC- 
lo elaborado con variedades del fruto del olivo (Olea europea- L.) que lian nl- 
canradd .su máxima madure* y sufrido una dcsliltlratnclón parcial y perdida o>) 
sabor amargo m>r efecto del IraUunlent.o con sal o sol salmuera concentrada. 
a) I, as acribillas presentaran un color negro uniforme, amigadas, con pulpt 
de lexlura pastosa. No dclxu-An presentar mohos. Con olor y sabor caracte- 
rlslleos. iludiendo aromatizarse con diversas cs|x:clas: 
In Kl i'.onbuil(lo de un mismo envase s»;rftn accltunan de la misma, variedad bn- 
i.'.nlca, y el contenido de cloruro de sodio en la pulpa »o nerá mayor do '■ 
por ciento: 
e; .Se expndcr.'in en envases licrmC: Lieos; o no; rccubiei'Us o suineruldar, mi 
iirelte alimenticio, o simplemente comprimidas; 

(Triando el envase no sea bcnncllco, se prer.cntarftn en una salmuera ceno 
centeada o en sal; 
'i i Este producto no admite calificación por tamaño ni cidldnil. y en lo xrio 
rente a residuos dcjwslJrldng, cumplirán los exigencias de i.is "¡icellunas r«> 
des en salmuera"; 
ei Ivd.e produelo se rotulará '•Aceitunas negras tipo Griego' y, por lo dcmlbj 
(IrbcrA ajustarse a )»s exlgenel.'ir tp»<;n netoi esin.bleeld.-u, puro lnj) "Arf.l- 
Jmnas rr-rrle»- ci ^- '• ■■ ■ ■• 
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Articulo BW. — 0b onllcndo por Duraznos en conserva, los Trillos del Prunus 

Kxslca h., Diana» o amarillos, y dentro de fistos, pavías o priscos, cortados cu mi- 
des simétricas,, en tajadas o en trozos; o enteros con carozo; maduros, sanos lim- 
pio* y sin piel, enrasados con una solución de edulcorantes nutritivos (sacarosa 
uücar Invertido, dextrosa o sus mezclas), cerrado herméticamente y sometidos á 
esterilización Industrial. 

Bo presentaran do color blanco o amarillo uniforme, secan a variedad y no 
podran mtzclarso distintas variedades en un mismo envase. Dcnlro de coda tino 
la* piceas «eran razonablemente! uniformes en cuanto a tamaño y color; el liquidó 
azucarado do cobertura sera claro, ligeramente amarillento ro.-.odo de acuerdo al 
color normal do la fruta y sólo presentar una leve turbiedad producida uor Ion 
desprendimientos naturales. Las piezas en cada tipo serán Intecias- de olor y Ba- 
bor propio y sólo so admitirán sabores u olores de aquellas sustnnems cuyo arrecido 
kl liquido cato expresamente permitido y aclarado en el rótulo. 

No deberá presentar alteraciones producidas por nluijún agente físico, químico 
o biológico y estarán libre do cualquier sustancia extraña 

Según su forma de presentación no admiten los siguientes tipos: 

a) cu Mitades: Comprende r los duraznos cortados en mitades simétricas ob- 
tenidas a partir del fruto, con un corte que va del pedúnculo hasta el ápice 
Dentro do este Upo se admiten tres grados de selección- 

b) cu Tajadas: Comprende a la fruta fraccionada en tajada; razonablemente 
uniformes n partir de las mitades, cuyo ángulo formado por las dos caras 
Planas de cada tajada no ncra menor do 30\ Dentro do este Uno re admiten 
treo Rradoo do selección; 

e) en Trozos: Comprende n los duraznos cortados en trozoj <;ic tamaño razo- 
nablemente uniforme, debiendo ser sus tres . dimensiones razonablemente 
iguales, de tal forma quo se asemejen a una figura geométrica recular y la 
menor dimensión no scrA Inferior a mm, admitiéndose en 'cada enrase has- 
ta el 10 7, en peso de fruta con una dimensión inferior n mm. En esto 
tipo sólo se admite un grado de selección (comün). 

Bo admiten tres gradeo de selección para loo tipos de mitades y tajadas- 

»} Extra seleccionado: Lo, fruta correspondiente a este grado r,rra bien madu- 
ra y Jas picaos do un mismo envaso tendrán color y tenido uniforme de 
ÜSÍÍíií i "í™ 7 8ln . ^"«cncln a deshacerse. No se vlmltlrAn unidades 
aplastados, rotas, manchadas o quo presenten cualquier otro dcíccio de- 
biendo estar perfectamente libres do carozo o sus resto-,. No deberán' pre- 
sentar oIroos de retoques visibles en la superficie. La fruta deber* esta* 
rracclonnda en mitades o tajadas, según el tipo a que corresponda. El Ilnuldo 
azucarado de cobertura, después de estabilizado, presen tara una concentra- 
ción no menor do 33* Drli. 
•) Elegidos Los duraznos correspondientes a este tipo serán maduros y ios con- 
£ñí£? S firíL Un U . lbm0 ? nvi í"° EC f nn do color Y tamofto uniforme; do consls- 
tamíní« SnLíS í DÜ t cncln , a l «"«"aawe; estarna Ubres de manchas, nplns- 
í£™„,.. ,' r0tUrM U ?£? (iclcclos ? no presentaran restos de carozos. No 
t P .r ,».M r , U , n """■ñ v J 3ll,lcc . uc "loquea en la superficie. La fruta podía cs- 
r»ñ^ d «í\hm,fi ,tadC3 ° nJ 2 dfta - EI Uquld0 «acarado do cobertura, dca- 
pues de estabilizado, presentará una concentración no menor de 18* rirlx 

' ^.""ír i 1 * 8 dur , nial ?? comprendidos en este grodo de selección no serán du- 
í£ ™L dcra . Mlad ? 8 blando ? J i0 * contenidos en un mismo recipiente aeran 
30% «?n unEÍ'ln^ 0nnl, ^ mCn 1 lC unlI ° rlnc - ** *«««» por envase hnsUe 
r«« ( V« «i«í í 'l 6 w CTO , mimchM ao ,k>1, de golpeo o de oxidación por el pro- 
ceso do elaboración, siempre que las mismas no cubran mas del 20% do 

itelZ C dn , t.íl° 0n ra n I %nn! d rH d J nttnCh,, , d:l ' 8l ° mPr0 " UC "° ™' st ° ' dcscompo- 
íi.. Ü*t. n ' tonBllaR d que desmerezca el aspecto de la fruta La 

El Uou^o arucamdn^S^nf'T^' Q , UC C L rCWt|U0 rC! ~ » =" Sclón 
Snce q n!r d a°elSn U no £«# dTKrix^" 63 "* CstoWU * ado - P"-»** ™> 

*¿J^ wu,ii X ' d , rá f C8tor div , ldItl « cn mitad» o en tejados. El contenido do cada 
♦nvaso, incluido la fruta y el. peso neto do fruta escurrido sera- 

* , e^teni n doTte7o a ?rul t0rr ° 1HAM "* 10 °' m g d ° « mten,do totn1 ^ 30 * d ° 

3) Extra Seleccionados: 

ai en mitades: el tarro IllAM N» 100 deberá contener hasla 12 unidades y 
un peso escurrido mínimo de 630 gromos; u»i«aucs y 

b) -.?£?„?" Cl tBrrt l , IItAM "° 10 ° dcbcra atener hasta 12 tajadas y un 
peso mínimo escurrido de 030 gramos.: ' 

I) Elegidos: 

a) en mitades: en cl tarro IUAM H» 100 deberá contener Imita 10 unidades 
y un peno mínimo escurrida de 630 gramos- 

b) en tajadas: en el tarro IUAM N' 100 deberá contener lusin 00 tejadas 
y un peso mínimo escurrido da 030 gramos. w-iauns 

4) Común: 

ft) » , \.ií U l a0c!, Lí n . Cl tnrro IRAM N ' 10 ° ucbcr!V eonlcncr hasta 31 unidades 
y un peno mínimo recurrido do Dio nmmot, 

' ' ,, l , l "J" ,,n » : <•" "> '""0 «lAM N» 100 deberá contener hasta 120 tajados 
y un peso mínimo, escurrido de 030 gramos. «ijauno 

.- P i n í ft í unl( l u ' cr K rtt "f de «elección, ouando nc utilicen enrases mayorcí o nicno- 
en %™i™í mnnicaci r ia rel " cl °" «>« unidades do cada envase" \¿1» " r «ci?r "d u y 

^rto'Tncluíuo el \^T° *° " *** ™ M "° '"^ ™ w dCl w « '™ 

formrdo p ra u ^a;jr^^i;u^ r r,^ 

ra constar en cl rótulo cl peso neto. Incluido cl liquido, y el pc : o netc I de fruta 
Articulo 000. — Consena de duraznos cuteros con carozo: fjj d -nominan Mu 

J°3!íriír£ n £ T * , | COn ea \ 0l °" (P f U,,US PC """ a U) " los haznos t4néC» o amarillos 
Ln ^uJL 6 ^"' P v nV ' M ° Prü,cw ' con c,lrol °- mondvloo (pclr.d..i) enriados con 
una solución do azucares cn un recipiente- bromatológleamcite aclo cerrado hrr 
m6tlcarncnio y luego esterilizada industrialmcntc. aJujtAndow a iís SbSwWonS; 
Senc^eo quedeben reunir las conservas vegetales y' a las dd presente ^^ 
Los duraznoa enteros con carozo contenidos cn un mismo ctvír-e «-ráti del 

m Ü25 ni. IrUfls . no ¡«wenurta alteraciones producidas por ataques de 
tnícroorBanlsnjOB o cualquier otro agente biológico, Ilslco o q-jdmlro La" unidades 
ecran enteras, no debiendo faltarles ningún trozo, excepto en aquél il% «,<,? en oue 
tí rtfito. rct0ctvÜBa< ^ cwo d0 *^™ d0 üurmnw prlacoa dí£¡:7¿ InuT^'cn 

iim,^ rt U ^ n J.' bl T S d0 Cl ! tllt " ulcr «uslancla extraña (hojas, Insectos, tierra, etc ). H 
liquido do cobertura serft cloro, admitiéndose una leve turbiedad ñroduélda ñor los 
desprendimientos naturales de la mioma; de color amarillento o nn.ndllcnto roía 
do, y después do estabilizado deberá presentar como mínimo 10* dÍ" 
f*axa esto Upo sólo se admite cl grado de selección "común' 
En cl cnvnjo IltAM W» loo. cl contenido total tera no men-jr d-^ Ü50 r y el de 
Ííter a 10 a ° lníCr,0r ° "° *■ U 1,Üm310 dC U " ldntiC3 lo Huía no n »e 7 r& mÍ 

cuando no utilicen otros envases, r,c dcUerrl mantener las n Jamas reLiclonei 
I» et^Srr^Yee'clor^ " DUrtUn °° ™™ COn Car0C0 "- «^»"« ^ '-Tcons- 

™nr.^' t i CUl0 Sí 7- ~ r? c " Ucnüc por "P crafl « n cORscrva" les hulea del Pyrus co- 
SÍ??m S i° ^ ,rm £ i mc,wl3 ' maduros, do pulpa blanca o llwrnmrnte ffilS 
ríh, d ^ %*\ Wrnl6n ' ". l í cml11 " 3 nl lwC3 w^ilHOi centrales; I p.-'di ncu"^ ni 
C4IJX. en udtadci o en tajadas, de consistencia firme y sin trndrncln B r Zm 
faTMBdM i con una noluclón do edulcorantes nutritivos (sacar™ n úcm • imcríhíS' 

^if^^í*,^ "^no^Smltíte^^^ Ia » ta » - 

prod^St? raSJ^^^ - 'evo .urb,edad 

Bo clssJ(lctinV.i cu dos tipos: 

a) En uillj-rits: ¡pie comprende a las peras cortadas cn mltnJca slmítrirn-i ri 
I.Uentlo un plano que pasa por su eje de simetría- mllrUCa BímClci ^, «1- 

b> MAu^díi : i?utoTauí C IÍÍ n lM p ? rBS COrtadtls c " t3jad ' 13 - ««ifutcndo el eje 
ccnuai uci trute y sus dos caras planas que co'nvrrrrn en dlrim ele ii«.ii¡ 

rMi formar entre ri un ftn C ulo no menor de 30' <trch"u! f ijradS. 



I Se establecen dos grados de selección: 

ai Elcfidos: comprende a las fruías de consistencia no dura ni blanda, sin 
^!!íír CIlca tt , dcE, ; acc «'=: sin unidades aplastadas, rotes, manchadas o ¿uaii 
perficle dcI,:ct0 - Ma PrcocnUrtn marcas visibles do reloquea ca. la su- 

mo'mb'nmo "ío" Drte UC cobciLm ' ' dcs P u í» ¿° estabilizado, deberá tener co« 
Ilu el tetro HtAM N» 100, mJrá ID el número de mitades o de 12 cl número 

d .ni.! nJn E " cnva , SC3 dc otro volumen deberá mantenerse la relación di 

volumen a numero dc unidades; * 

o) Comunes: comprende n Ia3 frutas no cxceslvanicnlc duras nl demasiado 

blandas, que pueden tener una coloración ligeramente rosada 8o admite 

^rf^.,"', T° f nV " C ha3ta cl 20 % dc l03 P 1CMa con manchas dc sol o lrn- 
perfecciones, siempre que no exista descomposición do los tejidos y quolaj 
^¡^ "° c "brnn mfts del 20% dc la superficie de coda unidad, lix fruí 
ele ÍTpíczo 8 r ' ocnda pcro no cn taI ernd0 1 uc destruya la forma normal 
min 1 !li!" ll , O r. , n C i Mad0 do cobcrtura . después dc estabilizado, presentara coma 

™vZlJl".I? X . RAM , N ' m, , r '? wlmlUr *" Hasta 31 mitades o 120 tajadas. En 
envases dc otro volumen deberá mantenerse la relación do volumen a nü- 
mero dc unidades que resulten en ci tarro N»100. 

po. 6 L ec 3 t>n r co a rrc S pond'a da3 C " U " mt * mo GnVQ!;C d ° bcr4n t* n ™*™ " un mismo U- 

, , E ' «""tenido del envaso IRAM N» 100 ncrít do 050 g y cl peso do fruta crcu- 

"el peso toteL Ua 0Ua5 C,1Vn3CB ' Cl P0SO d ° ín,tn «currid^ y sera P no menor del 00 q 

dc r^a^escurríülfs" <1CbClá con3 ' e,lar60 cl P cso nc t° Incluido cl liquido y cl pesq 

rnn w t íL p, '? d 1 wct ? 60 r ° tul ^a "Peras" y a continuación, formando una sola iroso, 
con lenas del mismo tipo, realce y visibilidad, el Upo y grado de selección. 

,i„ ^ r Íl C . U '° ° r f- ~ C ", n , cl " omljrc dc "Frullllas o Fresas cn conserva", oc cnUen. 
rez ade^uníin^nhr?"/ 1 '"¡"v" * C , 1 ^^^ Spp., enteras, sanas, ¡Implas do madu^ 
rez adecuada libres de pedúnculos, cóllz u otras partos del vegetal- dc consistencia 
firme y sin tendencia a deshacerse: de olor y sabor característico v sin o'o«£ ni 
?SS 0, « C3 iS Xt ^ ftOs: Ct T 1 8ln cl «vwto do Acido cítrica . tíSwc™ inaU?o Tctle° 

C " r 3e ,, a , d'„í,?erdr E r a 5 tJ o^r^ec n cC:- h0BnéU «» ^«^^- ^SSrtíSSSS 

tt) /^n'r! *; "'««««««ta a Ina Irutllias que cn un 'mismo recipiente sean do 
tamaño uniforme, dc una misma variedad y no se admiten piezas ardaste! 
dos, ti deshechos, nl unidades con marcas o retoques P a P ltt3ta " 

novenos d'e^'BrU; 11211 "' 11110 dCbCr& prcs - nlar - «««puda «te «tabulado, 

b) Común: corresponde a las Irutlllao que cn un mismo envaso sean do ta. 

naf.o razonablemente uniforme, dc modo tal que entro la unidad l mayor ■ t 

a menor no existe una diferencia cn su menor diámetro (medido áftoúl l 

ni d dbshecl!a a s PÍLVlC CC " trR,) tlC 5 ma ^ No SC ««>™«"rto u¿^?a?l¿Sd¿ 

í,ufi ta . cl . 20 V ! do unldttdC! ' de un mismo envase pueden prcscntnr marca* 

lumTdel n^ta' 110 ' 6lCmPr ° ,UC ^ n ° nltcro ««tancialmentelS form\ Ü" 

rfonícnoVde Ú^M™ azucarndo t,cbcr& Presentar, después dc estabilizado. 

mAM ar N» 1 ^o d ?,t A crad03 d0 "¡'«clon, cl Peso del producto escurrido para envaw 
IllAM N* 100 sera no menor de 300 c y cl total 850 a ' " 

.} cn J. nso W ' 40 ut;lj cra contener 300 i; dc contenido total v 100 ir dn fmtn n . 
currlda. El envase IRAM N* 22, un contenido tota, de 160 g y 70° / dc /rute c£ 

m Á$^z !? ;ffld ft ad.T, r So s cíe ScV? a^r u «i te a.« , 5 n ss 

^n Cl eo1oran r t c' a A ,fto U rlzído B - , -. C ° hUblCr ° n COl ° ríU, °- " ^V^"^^^",^ 
ftutlllas 01 r6tUl ° nC rcn5,cnnrA cl W™ Mío Incluido el liquido y cl peso noto d» 

Articulo D53. — Ee entiende por "Unmascoa o Albarlconucs cn conncrviv» i. 
conterva elaborada con k» frutos del Pruuus armcnlaca ^iT Xscos sa^M líninli 

Oo establecen dos irrados dc selección: 

a) Elecldos: las frutas contenidas cn un mismo envase serán do mini- v t nm » 
^rSfi; ot d r n o ,, d l e^cto UldadCB r0tnS ' "SSS^^ffili ?"5 
22- Brílc 110 d ° c,:,bcrtui ' n ' (lc " ,u6a d0 "tablllzado. prcoenfavd como mlnlmq 

El número máximo admitido dc mitades cn cl tarro IHAM N» 100 será d« 
30 mitades y de 20 mitades cn cl tarro IUAM nV™o ' "* 

,u r ?„ c ,'r n . 5C3 " nnorr:n - « conservara la misma relación dc volumen a número 
S'-S^-J^^VnuS, » 'rut^mV 11 108 -"a^maTotS 
b> j^z^a^S uSííd? ¿SJÍ& , ^o^r^b^Va^ 

^mltadcTy 1 ^^-^ «^^ fi ^'0^,^ ^S« 

s» ¿X^^iá? ¿r* d ° »^^^¡S»? d^'c^íza^P^ 
El contenido de damascos sera: 
En envase IltAM Hv 100 do ObO « 7 cl dc fruto escurrida de *00 t,. 

da eÍi 'í^ í'o C t l ,VÍ>rirt¡í v 'i S i a 6 *° man , lctltlrft 'a proporción del 47 % do fruta escurrí, 
ní^íri 1 r 1 0lul ° cl,in dcbcrA conr.lgnnrco el peso neto incluido cl llaudorrin. 

Slnl'nio«,Dr ll «? bC,lUra ' tepu<!< do c ^bUlzado, deberá presentar comc< 
b) ^X'ii^.bffito'^oS! ^MÍSTeB^S e°„ rán dC °° ,0r ^ l - 
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Cuando to trato tío ciruelas peladas, éstos podrán sor retocadas. El liquido 
azucarado do cobertura delicia tener como mínimo 18" Urlx tlcspuco da 
estabilizado. 

Las frutal contenidas en cada cnvaGO deberán pertenecer n un mlotuo tipo 
•cjún corresponda; serán de sabor y olor normales, sin olores ni saborea extraños. 

El contenido noto do ciruelas do cada envaro no sera menor del 00 % del 
contenido total. En el rótulo deberá consígname el peto neto del cunten ido Incluido 
ti liquido y ol peso neto do ciruelas. 

Esto producto se rotulará: "Ciruelos" y formando una sola /rase, con letras 
dJl misino tino, realeo y visibilidad, el grado de selección y el tipo <ic frutos. 

Articulo 001. — So entiende |>or "Ananas cu conserva", la conserva elaborada 
con las partes del (rulo de Ananas Sallvus L., Ananás Coinosus L\ de color am- 
barino brillante, desprovisto de su cilindro central (núcleo), de consistencia I Irme. 
di dura ni blanda, sin tendencia a deshacerse; envasados con una solución dé 
•dulcorantco nutritivos y esterilizados liuluslrlalmcn'.c. 

El liquido azucarado sera claro y sólo podra presentar una leve turbiedad pro- 
ducida por los desprendimientos naturales de la /ruta: 

Clasificación! co claslllcarán en lien tipos: (a) Kn rodajas: que comprende 
k los ananas corladon irnnovursaiincnlo en rodajas do espesor uulfuimc de un 
mínimo do ocho (11) mm. y un máximo de veinte (20) inm. — (b) En medias ro- 
dajas: quo corresponde a las anteriores cortados dlamctralmcnlc cu mitades. — 
(oí En trozos: que comprendo a las rodajas que han sido corlador en porcloncí 
tunolíormcs do tamaño similar y la menor dimensión da las U.j/.om im m-iA miiic- 
rlor a cinco (B) mm. 

Selección: So cstablccon los alculcntc.-i tipos: 

Elegidos: para los en rodajas y median rodajas. 

Común: pata I03 en rodajas y medias rodajas. 

Común: para ol tipo en trozos, 

Onraclcrcs de selección: 

El grado cIcrIiIo: comprendo a las ananAs maduros; la íruln contenida en un 
mismo envase scrA de color y tamaño uniforme; no so admitirán unidades aplasta- 
das, rolas, manchadas, con puntos necios en los bordes o cualquier otro Uno do 
doíoctog ni retoques visibles. 

El liquido azucarado do cobertura dcspnás do estabilizado deberá tener co- 
mo mínimo 24* Urlx. 

El erado común: comprende a los ananAs razonablemente maduros; la fruta 
contenida en un mismo envaso scrA do color y tamaño razonablemente unifor- 
mo Bo admitirá hasta dos puntos negros en loa bordes en el DO por ciento do 
las piezas contenidos cu un mismo envase cumulo se trato do rodaja» y un punto 
acero en el 00 % do las piezas del" envase cunndo se trato de medias rodajas 

Las piezas podrán ser rctoaidas pero no de tal modo que se altere la ¿orina 
normal do las mismas. 

ra liquido Azucarado do cobertura después do estabilizado deberá tener co- 

Laa Jrutns contenidas on cada envase deberán i>crtcnccer a un mismo Upo y 
Toncdad botánica. Tendrán olor y sabor normales y estarán libren de olores y su. 
boren cxlruftos. - j «m 

El contenido neto do unnníw do cada cnviiso no ecrá menor de 126 k para el 
tnvasc IIIAM N» 100 y el contenido total Incluido el liquido será no menor de OSO 
gramos, l'ara otros envase.-, será el &0 % del peso del contenido total 

Esto producto nn rotulará '•AnanAii", Indicando el Upo y grado ti<- elección 
/vS'ldmi"" ""'" ' rnM r '°" '" denominación, ™ n »cl««s del misino Upo, realce 

Además «o Indicara el peso nclu dul contenido Incluid» „i ii,,„i,i.. y „| „„„„ 
do fruta escurrida. ■* ' ' 

Articulo 003. — tio entiende por "Alanzuiu.s cu conserva", n la elaborada con 
tos frutos pelados de l'yrus malus L. Ubres do pedúnculos, cáliz, semillas cora- 
ton y haces vasculares centrales, cortadas en mliadcs, tajadas rodajas o en tro- 
ir-cii envasadas cu una solución de edulcorantes nutritivos (sacarosa azúcar inver- 
tido dextrosa o sus mezclas), en un rcclplonlo herméticamente cerrado y esteri- 
lizado industrlalmcnlc. 

Las frutas en un mismo envaso serán do color blanco o ligeramente ambarino 
ae la misma variedad, do forma y tamaño razonablemente uniforme' de consla-' 
tcncla firme, no dura y sin tendencia a deshacerse; el olor y sabor eciA el ca- 
racterístico del producto; sin sabores ni olores extraños, excepción hechn de aprc- 
garsc sustancias aromáticas permitidas, en cuyo caso deberá declararse en el rótulo 

El liquido de coberturo scrA claro y sólo so admito una Huera turbiedad uro' 
ducltla por Ion desprendimientos naturales del procesado, en particular na™ la 
Iruta muy subdlvldlda (tajadas, rodajas, trozos). 

Las manzanas en conserva no deberán presentar alteraciones pioducldos por 
«Ceníes físicos, químicos o biológicos, asi como tampoco cualquier sustancio o 

Tipos: para esta conserva te admiten cuatro tipos: 

a) ICn mitades: Comprende a los frutos definidos y fraccionados cu mitades 
simétricas por un plano que pase por su eje de simetría. 

b) lin tajadas: Comprende a las manzanas de acuerdo a la definición de 
producto, corladas en tajadas siguiendo el eje central del íruio y sus dos 
caras planas que convergen en dicho eje, debiendo formar entre si un Án- 
gulo no menor de 30'; 

e) En rodajas; Comprende o las manzanas de acuerdo a la definición del pío- 
duelo, fraccionadas en forma circular y cuyo centro será extraído con un 
sacabocado y tendrán un espesor de no menos de 3 mm- ni inAs de 15 mm • 
d) En irosos: Comprende o las manzanas de acuerdo a la definición del pro! 
duelo, cortadas en trozos razonablemente uniformes, debiendo ser lus di- 
mensiones de cada trozo razonablemente Iguales para responder a un cuer- 
po geométrico recular y Ja menor dimensión no scrA lnfc-lr,r a 8 mm Den 
tro de un mismo envase no se admltirA más del 10 o|o del contenido neto de 
lrula en trozos con una medida Inferior a I) mm. Este Upo de presentación 
corresponderá al grado de selección "común". 
Ge admiten para los tipos: en mitades, en tajadas y en rodajas, dos irradcs 
Oc selección: 6 

a> Elegidas: Las frutas correspondientes o este erado de selección íh crán bien 
maduras; el color y tamaño do las unidades de un mismo -envase scrA uni- 
forme; de consistencia firme, no dura y sin tendencia a deshacerse: no se 
admitirán unidades oplatladas. rotas, manchadas o quo presenten cualquier 
otro defecto; no habí A marcas visibles de retoques en la superficie- corres- 
ponderan a un solo Upo (mitades, tajadas o rodajas). 6U ' x: ' i,c,c ' corrM - 
i-l liquido azucorado de cobertura después do estabilizado presentara una 
concentración no menor de 24* Brlx. ' ° u "° 

b) Comúni Las manzanas no serán duras ni blandas: en un mismo envase 
c producto presentará color y lamnno razonablemente uniformo Para cí 
Upo en mitades se admito hasta un 20 % en cada envase, de manchadas de 
sol siempre quo lus manchas no cubran mas del 20 % de la superficie do 
cada unidad manchada. 

Las frutas divididas en cada envase corresponderán a un solo tipo 
ÍLL.,?, , nzucnrorto d c cobertura después de estabilizado, presentará una 
concentración no menor de 18° Urix. 

h,nm^ a .^?.,'? S V" 05 . y Bml03 dc sclcccl °» '•! contenido del torro niAM W 100 
tac Uldo el liquido dc cobertura, no scrA menor de USO eramos y el peso neto de 
íruta escurrida no menor dc 600 gramos. Para envases mayores o menores se res- 
petara la misma proporcionalidad. ' menores se res 

frat^n"^., 10 ! f C rolu,a ^ : ■'Manzanos" y a continuación formando una sola 
& ¿ f°" ,etr " ocl mismo UPO, realce y visibilidad, el Upo y erado dc selección 
nmJ^ntZ TT Ú ? " , * t , anc "l 3 sApIdo-aromAtlcas deberá declara?* T in media ía 
mentó debajo dc a denominación con letras dc tamaño y tinte bien vlslblen Se 

£curr"á " C " C ' r6lU '° C ' ^ mU¡ lnclUlUo cl llt l ulUo ^ el Peso neto dc fruía 

enn.m V-?'™ ., . 3, T Hc f ,,tlc,,tlc vov "Ccrc/os tv conserva", los frutos dcl Prunus 
ton í dS5;r?r.¿:' d r? f, 1 ? """■ C °" ° sln Carozo ' llljrcs dc PCdiinculos. en un uíju do 
ín »^n,?, te A n i 1 , t 1 rlUV08 . ,Sacnrosn - nzucnr I» vertido, dextrosa o «ús mrzelns, en 
U í «kf« ^ con e C nídnr UC rn Ce , r , ra<IO , y nMl * rlonne, ' tí esterilizad Indust.íalmc.Uo 
nn iííí,-«í«ííí contenidas en un mismo envaso scrAn de la misma variedad y 
Sien' i C acAr ^ ^^t C Ju C n C>b " »f tíM <\ P° r gentes físico.-, químico* c bioV 
?csfos r«ct"l? exíani- « fní!I W . y E,,í lcn<Icnc ¡ n i deshacerse. EstarAn libres dc 
res.os vecefaic.s cxUafios al fruto, dc carozos suelto, asi eorao también dc cualquier 



otro cuerpo o suslancln extraña. El color, olor y sabor ocrA ol propio ce m fruí» 
im.dura y sólo s« admitirá el acrcondo dc esencias autorizadas á condlclóa do «5 
dtclnradns en cl rótulo. 

So admiten dos tipos y en cada tipo, dos gradea dc selección 
a) Uimj cuteras con carolo 

ticAJilas: las cerezas do un mismo envaso tendrán color y lamafto uuüoruioj 
cl diámetro de cada pieza no sera Inferior a 20 mm. '««"»•«* 

los frutos estarán libres dc cualquier moncha o daño 

El liquido azucarado dc cobertura después de estabilizado presentará un» 
loiicunlnu I6n no menor de 21» Urlx. ^ ,u u "" 

Cimunes: lus cerraos dc un mismo envase tendrán el co.ot y tamaño razo. 
iiabUnnente un forme; cl diámetro dc cada pieza no será menor dc 16 mm 
estarán razonablemente libres dc manchas y no existirán piezas retocada»! 
«..a«^ U S,n"^a Ü d ^Tl"«. UC,,PU6B tl ° ^^o asentara una 
l)) nr'ni Ucsc:,ro;ta ' las: en esto Upo se admito la rotura nauuai por cl doson* 

Eleciilas: presentarán las mlsman caractcrisllca3 que corrcsnondciK ai Uno 
culeras con carozo y la rotura dul dencurozado no norft imvvor dol 30 % ( ol 
ariio tota del | mío, medido desdo la bttoc dol pedúnculo ul ápice. So'admlto 
hn.sla cl 1 % do piezas con carozo. 

Comunes: presentarán las mismas características que coriuspondcn al Udo 
!i'.!. í'Il s .-/ CO, L! : T ,zo y . I a . 10 . Uu ' n . Drot| uclda por el dcscarozado no será mayor 
Á .Ice ' C ° Ul °' ,nclUÚO ''esdo la base dcl pedúnculo al 

3e admite la presencia dc aluunaa piezas retocadas y hastu cl 3 % de Dio. 
zas con carozos. " *" u 

,„í,nrL C( ín^v l(1 ? " 0l ° ln e lul , d0 , cl »1 u| do será dc 050 gramos para el tarro IIIAM 
númeio 100 y el peso neto do fruía escurrida será no menor de 600 k Paro onva. 
ses mayores o menores deberá conservarse la misma relación. 

irnrrií'i!» 10 ,^ roiulará: "Cerezas!:- y -a-continuaclón formando una sola 
U« Mtecrioií? " "° P °' rCnlc ° y vlKlbll| dftd. cl Upo de cerezos y -grudo- 

Adciuáa el \ki>o neto y ol peso dc fruta escurrida. Bl so hubieren acvüKado sus- 
nnc as Eapldo-ni-omal.au. deberá declararse Inmcdlatamcnu: dnbnjo d« la d£ÍE 
mlnnclón con lelrn.'; de tomoño y Unte bien visible. 

f.Mi^'i 1 ^", 1 . DG4 - ~ 8 " entiende por -'Guindas -cu oonscrvii", la cluboruda con ol 
ín ? «ii L c ? rMM L - cu » w "« dM c » u -'«o. eon o nln carozo. Ubres de pcdünoul 

i«m!iA, c ' • ¡"" tl " r03 - sanos y llm P'w. «i» Piezas deshechas, envasadas con una 
BOlucón dc edulcorantes nutritivos (sacarosa, azúcar Invertido dextrosa o 6ua 
mezclas) en un recipiente herméticamente cerrado y tratado luego por cTcalor on 
forma adecuada pnra evitar su alleruclón. B ■ ' Cal01 Cn 

Los guindas dc un mismo envaso serán de m misma varlcdaa y no nresenta. 
ron Elenas dc alleruclón producidos por a B cntc 8 físicos, químico/ ? bfolMtaoE 
vénííaií? 5° n i?. S n"i ft i"""? y sl », tc "dencla a deshacerse. Estarán libres dc Ka 
yectacs y dc cualqu er otra sustancia o cuerpo extraño. El color, olor y sabor 
.c At ios propios del fiuto maduro y sólo se admitirá cl agregado dc esencial m£ 
mllldas a condición de ser declarada cn cl rótulo. pcl 

So admiten dos tipos y cn cada Upo. dos <?rado a dc selección: 

a) ripci cnlcra.s con carozo 

Klrnldas: Ijis 1 )lczas do un mismo envaso oslarán llbi-cs do toda mancha » 

t^-iJTr " C ,:o i? r y ln, , nn í) unlí0l '"e; cl diámetro dc coda pieza ñe » «ort 
Inferior a mm No se admiten piezas retocadas. 

r.«"m. , írm:ií!n "n™^ m^»™*»**** después de estabUlzad { . una 
Coi.ni.it:»: Lna uulndoii estarán razt.nablomunlu libran do mimolmu- ol ooiur 

descolo ,H, BC M /iu? 0, Í? b ' 0mC,,U) , unl í or ™«. midiendo presentara iovemo to 
estoloi Idas; cl diámetro do cada pieza no aeré mcnor.de mm y no 60 
presentarán piezas retocadas. • 

Kl liquido azucarado dc cobertura tondrá después do estabilizado unu con. 
centraelón no menor dc 20» Brlx ««winaiun unu con- 

b> ¿VocscSrotada 11 "' 5 C " **** UP ° S ° Qd ' nlt ° lft r ° tUrB nalUr0Í P roducl <»a P« 
Eiccldas: rcs)iondcrán a las mismas características quo las onteraa oon ca 
rozo La rotura producida por el dcscarozado no sera mayor del 30 % do ?¿ 
longitud dc fruto entero, medida* desdo la Dase del pedúnculo al ápíco 
r^ozo. r " CZaS rctoc,ldas y P ucdc existir hasta cl 1 % do pfiu ¿Sa 

Comunes: cn este grado dobcrAn respetarse mi caractcriítlrní .im „,■..,.. 
Kiado en c. ti,» de enteras con c* rm rsc*a¿UM™£™fÍ?^$ tí R l 'S£ 
fr "Si? ?" , Una lon C¡l«d no mayor del 60 % del largo total di tnl 
te medido desde la uasc dcl pedúnculo al ápice. Podrán presentarse aJ- 
cunas piezas retocadas y hasta un 3 % de piezas con carozo 
m^ 1 :, 1 c ? ,Uclll(l ° ncl ° '"cluldo el liquido cn un torro 1HAM N' 100 será do 060 irra- 
^^ s ^¿?^ ¡i ^m,rp n r^l.?a°,, e d l aT 0S - A <™ £5 
Iru^'K^c^OTpi. , ^cc tl r;.s 3 [b,UdaS nt e?^o 6, y SS3S^ ¿^^ 

? S cuí-?íüa ' Cm PCS ° nCt ° taclUld0 cl Uwiá0 y eiVso neto do ímó 

,„< ^ rU , CUl , ,u I ! li5 r., Sc c,ulc »tlc por "Uvas cn conserva", la claburada con los fru- 
at, Jv„y U,i Vl " Ucra L -, £n » 0! '. »n>Pl««. "brea do pedicelo. 1 7 U lf, 
wrt'lin y.,^ !lS COn Una Solu , cl,:, , n dc edulcorantes, nutritivos o (sacarosa, azúcaíln^ 
ffido' buuÍsüTa,me S nt S e mCZCla3) Cn "" rCC,,,te,lte " c ^éUeame„te cerrado y"»^ 
Las uvas de un mismo envase presentarán color uniformo tendrán el olor * 
sabor característico dc la variedad. Estarán libres do restos vegetales, somlUas suel- 
tas, asi como dc cualquier otro cuerpo o sustancia extrañas. Lc« frutea Beránm a 
duro, y c contenido dc un mismo envase pertenecerán a la misma v^WatoS 

, C .urí t ia',w IUd0 f C cobt , r l lu V B f cra clnro y B ®° «o admito «na Tvo "wbloded ?íi 
«lucida por los desprendimientos normales duranto ol proceso do elaboración L« 

o uio1ó"| cos': CSCntaríin £ ' ign ° S d ° nlUrttCl6n P roducld °^ P« «lente ífi ¿Si¿5 

Para cr.ln conserva se admito un solo tipo y dos grados 1 do soleer-lrtir 

conStlóTnr^no'r^r^^rU UCaPU6a d ° cs ^ blllzttd ° P^sentaxá un» 

b) 5„ r i a,lo ./ ,,e scIccc ' " Común: Lo„ írutoo correspondientes a esto m-ado A» 
selección contenidas cn un mismo envaso, serán do tamaño rclatlínmrn.2 
uniforme, no pudlcndo existir una dlforcncla mayor dc un i medio *úTm¿ 

conSídta^n^enw Sc^W Drlx CSPUÉa d ° Cslam ^ do Piesentará un» 

nc^toSTKarí ^ÁVA^oT ™ ^ mCn0r d ° 43 ° «' y cl cont(!n1 ^ 
fr„>: n Es ^., P 1 í? duct ?, so r 01 "" 1 ! -4 : "Uvas", y a continuación y formando una solí 
ri£n C iri K S > d u l ÍV lsmo tlp0 rcalcc y visibilidad, k indicará cl wado dc «loc- 

S^ d n C S^,c^ 1 ¿%u r rí3a! U ^ r MCn VjSlbl ° Cl PCS ° DOt ° ^«^ "«^ 
Articulo DGn. — 3e entiende por "Conserva dc Ulcos". l n conserva elnbnm/i» 
con los frutos dcl Flcus carlea L. írescoa. sanos, limpios, atoros ñeTa"o 3 o no c? 
rasados con una soluclln do edulcorantes nutritivos (sacarosa utúcar metida 
duslrSnc.ne? mCM,M) Cn U " lCClplCnt ° ^nnótleamento c'cn-ado "Suia^lS 

tA„iüf- 3 }?}'£*, tlc r lro úc , un ml!im ° envaso pertenecerán a lo misma variedad bo. 
tAnlca; deberán tener color y tamaño uniforme; el olor y sabor carácter ¡tico sin" 

swok n»?mir, r f C f Y^V- dcbon C£ , la / Ubrcs do «nnreas pr«luc°da 3 wr ^ ageníe', fl^ 
sitos, químicos o biológicos; no podrán -contener ningún cuerno ni «usíanrin «tr» 
ha (aromas, nolornntes, etc.). No habrá ph^nt^S^^^u^^^^JA 
consistencia firmo pero no dura y sin tendeuoia a dcsliaccrso ° piafilatln8 ' ft0ran M 



...... 
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Kl Uquldo dc cubertura scrA. claro y solo /.c ndmllc mía leve lurlili-.ínii n.n.tu 
ttd. por loa dcniírriiülmlciiuin luiturnkx, üel fruí* tal t 1~, ,' ° ,lu ' 

wrrj.^o.nccc?. ' " MC wres " 0HUc * ><"' t™>« W« J"cl time clíicf ¿S. 

Ctc^r&^vcW.^ WnCCIra,ÜC * '*' '««* ««X« P1CI Ueuc un» colora. 

««tttsrs 3;tr r " dcs,,u * ,,c « taw »™'° i«-t«* «»,. cu,,. 

^* ET coiucilMu'cii 'peso lie liutn ilc cada en vane no uci-A. menc-r dr Vin „ „ „i 
«Obtenido neto botnl de 0GO n. pnnv Utro IílAM N' 100 ^ * C 

TESte producto «c rotulara: -lllgon -, y * oonUmm-K.,,' y | wln , n , lu U11M „.,„ .,„ 

dc-cdulcorn.ilra nulrlllKW antarosa.^Cn" I Ur.tMo I ^«w m,", T","'"" 
u»>. cecéente herméticamente cerrado y c^rllLdo Indu^lrn^' " '" ' C " 

t., '^l ■•'"c»»^«'w eci-An de color blanquecino, .o ntciamaiLc ruvudo unilmnw 
W. ,.lcrjla canlcnldaj cu un uiUmo en va.-* serán de 1» mkiim «j,r!i 
do lunu* y Umuím «««m.üfcmclc . Uu.ío^ ", conato ¡Til m^^ '^*ViÜmÍ 
7 ^tendencia a aciUnccrsc.Jsi color y>.nbor ¿eran lo, propio:? « l" -te * 1 

No'dcbr-nlii' presenuu- .,I K11 «.-, de alteración producido:, i.ui- urcuic IKkx. « u i.„i 

Gckui» In. íotrntv »lc presentación r;c mliiillcii ¡oa ;il l; i'lcnlr.i Un,,-. 
'"."iCíT. ü» : c í>n>!>rcnd C "■»»«' m<!nibilllur. corlmiod a» uilUd.-f. -¡míU lea.-, 

«Itiulcudó un •pltilm.nu^pn.wpor el teje de -sliuctriu* " lll » uli """ tl,luu ( 

0) til 'tjíjndtts: coliim ende a los membrillo;, cotudas' en Ula.ln- r^ni,-,,.i„ i 

tic eonlr»! del IruU, y .m, do.au a., plmm, 4 « :"„«.,■« . aidí c (or 

.i^" ' ,/ Ü "" A d0 ' U " "'"»« ^c-i)«r cuyo ocuü-o b« «ld a r , '^, uú 
íncnoocAdO y cujo c.^aor no ocrA n >cn*r de a „„„. ni nuy o. de : 13 »■ 

} ^¡, lll r' 00 ' , C0 """; < ;' ul ° n lOT '«cniUrUlM coradas cu t3" c U, "no' ra 
«oimlílciiiciito unlfoniic. • debiendo- *cr lar u C i dimrjL-ltinr- ir rj,i i ^ , 

que icunau *u medida inte coru Inferior » a ,«S,. P¿« t ,,c ú„o m exUlr 
Hi-wlo «le «c ecclún y el liquido «¿uemudo de cobertu.Tc¿'s fufV , ñ-w C 
7-ndo piTWtibur& una coiiociilnictón no mcw de i 5 i IhU t.üiblll- 

•K0Ml0n: CÜ ' VM:rT,V y]l Wa C " l,,ll0ÜC0 ' UvJ " ,ln0 ° ,wla J tt "- »«•'»«<■ «'».s ,. lula-, de 
'») lüíeldmi: Jr-Ii\iLu wrt ljlrn niiiUmu y M cuiilrulilu >i .,i 

Hele de lan |>lczrui. Ucron cíe un mL-ano U|»> ' 1Twr, " r - c " w r ' u l>er- 

bl ilffuldd dccobcrlurn Ucsimca tic w.laulIltBdn nri-mlni „„n ^ 
rJ6n cn.nsiicnrca lio menor de 30» uílí. wc-aiUri uiin ««.cenun. 

(») Comía: 1a cotu^rm corrcsiwndiciUc a cito «indo no i.r-rvcmaiA. Ii-iirn...» 
tos do írutn durn ni dcmnslnilo blanda y el contenido SZ ™ 
«rfc do color.- y: Umnfio rawuublcincnlc uuUura^ üc • li», (c hl ú, <^ ^ : o 

¿t liquidó ar.Ucarndo de cobcrlu'm prenenuu-n dcsimC-, de -.uuiilr ..i., ii.m 
coucciíli-ftclón no menor de 20? Brlx ' -.i»iiiii/.Hi« unn 

tX CCTllcnlüo ucto Incluido el liquido en el turro IKAM N" 100 r^tA -e n-,n -i 
y II Ucoo de íruU escurrida wrA no menor tic M)o r, rf 

£3 f £^ «ras /««K^ftc ( r 

l»J»do la denominación, con carnclcrc,. y ti.itot- oler visible lU,,, " 1 ' ul " 1 "" " K üc " 

aero lluliM cn.nrj^dft.1 con mxa, solución V cUulí-«-ftntc« «¿iritis K 

Í*M Irniul)i«i M .tnUi'An maduran, «uinn . ilmulor, rjiicr.r Lr,..i,, 
lur» r*Min*blemctUc unlíormc de ooiü-Liirnri'n r l,,7"' ,„ • tr " ll,/ "' """ ic«- 

Ubuula... Tendrán olor y nalñ r n ,r.,m ^ y ^rA IL ,^ "Y" "^'T »' «'« i»usJ«do 

L<u ülsllnlM- plcnv.1 de endn uun de loa cóih-cIm ui-csruirr *.•,(,., ,i.. .. 
S5«L/~ "«""^..«nur-uu.roruw. de «SlStoic'talíK "¿h," U-m.nir , 

») I^n *or»inwi wruti de Ir Tiulcdad phtIs nmarlluí 

ni ÜK de V 0O3 ^^ ,,U ' Vns * Unn ,aJííl4 «^ uo •"««« de 30- 

turuvüm» 1 chUMi colorarse con colorimlcr, *u< m:\t.h úm ' 



rl*i-.Sr¿.í , JÍ lM, ! tU *\ l Umos 1K !'° J,0<l,Al1 P»-c*cnUr Jicrldna provenientes tkl ( |cj. 
" r ^^„ÍS r/cVltrocKÍa"^' "' '" ,íhw " " « -V»W 

y c*ríc^. KmlUns - «*««« u «'«. K*°c* rascularee ccntrulca. pcdúucu^i 
ca C ! K™V* r *" " U . J " UnS quc 1,nyan sll, ° "»"»«•• slsuk-ndo cíete rcru- 

^ur^ , ¡t , lo C ; U ^!Cldo' rCW:nUlh UUn °— - l ' tr « cl °» »» ««..or de liV „< 

> ^'.m "¿ú* 3 U Í ; ,J 3 ^f "° Um) '° r «"■• ° 8 1K " c,cu «* cxjHxaud. en Acido mAllo. 

du un K T 1 ',! t v'' ll „ A J' 1 m ,,C , l,li "'«"aiuca i.l .-c-.lduo* de plagu.cioiu ■«. cnutld». 
uui ..upcrlon., » l»r. tljnda., , mrB i„ s U)lci tlllcUn „|„ lUlllK 

e-,cu : ;dr'dcS U ^ < 1 ',. C 1 ': , ! U """, ÜC ^ " UlM (X)U rai««««.»l IK-w-lüUl de Uuu' 
u,v.uitiirn. ucUcuV icji»oiulei n los valores .¿¡(fulcnlcu: 



23 a ÍC % 

1!) a 3(1 % 

ir> a 30 % 

8 n 10 7, 

3 n- 8 % 



Durnr.niM 

I'crns "... .. ..... 

Unmr.r.cos ...'.'.' 

Amxti&r. .'."..'..'..'"' 

Cvi ctar. '...'.'■". 

u.■.o L, Ml , AiV , Ní , r^¡s^•M ,, ch,¿ , ^«ícta 1 c , 5 :, íí , ¿í"* 111 ^" 1 ^ 1 c<m,i c «,i,> <» •„. 

Icn.dl'Tr'.ctólíco* " ULaJ ' J " ,,U ' dU • Mc "'-« l ' u ^'^^ ott,,„.IU- «», ^-^ulcutc* «-, 

A^cn.co •::::::;:■••■•■ mtíKlMQ: »s, 1 :r' 
nomo .. .:; í-¿ •••• u » 

&i -'» "■::::::::: :: ^.o ,.{;::;; 

c.cu?r , irrnHt. u «Vür 8 ?o ,, r™,r 1M ^ "° Ktím ac n5 ° «• * «•■*«• rt « í -<« 

a „c , ür, , «c«r?il S '" , " J,,,,eS " mC,,ü '* S « »««"««"* '« u.l.-,.,« rclr.c<6udc pe*' loUI 
c. .nSTiim S- VX , cU:u i í rir" l,,U Ue ín,UV ' "" C) " lt,ü ««^' «.-ei rotulo 

í¡^i : r^™! s ^T í ~-^*^»^ , sa , s 

de ,^ 1)1 C !!" ,C " M0 " C5 dc » d ' 1>lctn «*»"»*» ««' '"'"-'O de 8 ,„„, y un mXxu.K, 

™«¿s:. Karr^u^ «ís.iiíffir ^dreu^'rcA.icS'"^ 151 ^ a °, *- i ' ,,m - 1 »* 

de lÍT»m Um,,lS,ü,,Ch dC Catl " P,M " « c '^'- ft » llu '»«»"n«? c«c C o,n, y un n^xl.uo 

y n l ^^ 1 br^ ! ^;; n n M cn^af , ' ,CK3 - ^" ««"»«= -«^rt» libree ,.. pcdlccll, 

nui^Tafl\uef;S 1 Cl B : dn3 i ; ,a,,to M ^^ ** ^^^ « -«..UdA* 
rxltar.n, lalrs c^o lu.Ks Uc.Va l.v^r c(!" csUufc » lHuw-«Jc '««sllUlclBll 

de unn pleca llc cad" Irut^ Si.'^5 e^on dcM.radur ó" «, ,, i, COnUn í B * U ° mC,Voí 

n Sírii* p? 1 * 1 "^^'««rt en den ^i-ados de KlccclOn- 

1K.10 del ¿ontaMdo «ola? m^ ñl ti 1 m*S £' ínn' ,nCn0C ,* 1 G9 % cn 

fÍ!': ,L ' J,0 MuMpordcmu 

IVr» o la mcjxln dc pem y «^vi 

n,nl »»n* .'. 25 * 45 i, w ciaito 

dc oí«i e»t>ccica H í ü u»r duh 

l'crt. o la «utocU do pee» > 

OlJltlUlu» ., . . r , 
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Ui relación <lr nian/;um a |>era rn la iiie/.clo. no dvlicra ser mayor du 0,0. 
Loo porcentajes Je uva, anana y cereza en el coctel ele frutas de uindo común, 
debcrftn ser: 



ti í\ Mi por cicn'o 
li ¡i ll> por ciento 
Si a •! por ciento 



ÍJva 

Aimn.'i 

(Jl.'ITI'Za 

Kl ll(|iiiilü azucarado di- ~ob"Tl.nra después tic estabilizado, tendrá un.t couetn- 
frtaclón no menor de 111 ]xn- ciento di' azucares en 100 Uc liquido. 

El coctel de frutas deberá cumplir (conjunte de fruías y liquido), con loa il- 
KUlenles requisitos máximos de metales (|ne se indiquen: 

Cobre máximo 111 p.p.m. 

Arsénico inr.x.mo 0,1 p.p.m. 

I'lninfi máximo 2.0 p.p.m. 

Kstaño máximo 100,0 p.p.m 

Este producto se rotulará: Cóctel de fullas. ]>"b;i..lo y con ]r>ras de un tamaño 
tío monor al 40 "m de las del nombre del producto, el grado do selección. Se harfc 
confitar rn el rótulo el contenido total y el contenido neto de finias. 

Articulo 971 En las conservas de frutas ademas de los cdulc Tontes nutritivos 
mencionados en nada caso, se admite el empico tic jarabe de g bicoca con un con- 
tenido mdxlmo de 40 pprn. de anhídrido sulfuróse total. 

UNCU 11TI DOS O PICKLES 

Articulo !)12. — Con la denominación genérica (le íSncurtido.s j Cícleles se enticn- 
tic loa frutos u hortalizas (|ue después de hal)er tido curados en salmuera son con- 
jKJryndoti en vinagre y sal, con o sin adición de condimento», con o Mn la adición 
lie cúrcuma, con o sin la adición de azúcar, o de haber sufrido una fermentación 
láctica en condiciones csixxialcs. 

Articulo 073. — Todos los encurtidos o piekles. deberán respondoi' R la>. siguientes 
«xlgeiiclon: 

a) Ser ¡¡reparados con frutas u hortalizas frcicas. ¿.anas, limpias- y en su dcbldu 
madurez, enteras o cortados, libre de alte aciones; de color característico y 
textura firme, con las siguientes particularidades: las zanahorias, despun- 
tadas y i>eludn;;. ¡os nabos peludos; los ccímjIIiih. despuntadas y peludas; los 
ajíes, enteros y con ¡xHlúnculos no mayores de 3 un. Uc longitud; ia-i coliflores. 
«us tallltos y pellas; los pimientos, sin pcliu-, enteros, no excediendo su diá- 
metro superior de 4 cm„ en tiras o en trozos de forma regular. 

b) No deberán contener bióxido de azufre aun cuando lns molorias pniner.'ts 
i'inpleiulii'í en mi elaboración hubieren sido blanqueados cim bióxido de azu- 
fre, sulIIUw, bisulfitos, ínctablsullltos o similares. 

«) £3 liquido Uc colxutura presentará iinn acide?, no menor de cíos (2) ¡km cíenlo 
calculada en neldo acético, un pli no muy di" de pH 3.5 y una concentración 
no menor de 2,5 por cíenlo ni mayor de C por ciento de cloruro de sodio. Se 
exceptúan en estas exigencias las encurtidos que se presen leu esterilizados en 
su cnva.se herméticamente cerrado. 

rt) No deberán contener ni el liquido de cobertura ni las partes sólidas de frutos 
y hortalizas una Cantidad de cobro suirerlor a 003 ¡K>r ciento. 

«) Queda ¡icrinltldiL la adición al liquido de cobertura de liiisln 000 pprn. de acido 
sórblco o su rquivalcntc en sórbalo de sodio o potasio. 

í) Contenido: En todos los envases el conten do neto dol>oiá ;er no mmor di'l 
r.fl *■:. Vn i>'"n del cnnfcnldn total. 

i ' isll'iriu iúll - Tijius 

Articulo !l'i4. 1.k.^ pxklcs se envasarán en los siguientes tipos, Piekles de Hor- 
talizas de uiui sola Kspvclc y Plckics Mixtos. 

1) IMcItlrs de Hortalizas de una sola especie: Los Piekles o Encurtidos de una 
sola especie, se Identificarán ron el nombre de la especie envasada, tale, como: 
Pepinos, pepinillos, cebollas, cebollltas, chauchas, coliflores tomates verdes, 
zanahorias, remolachas, etilos, hinojos, etc. 

3) l'lckles Mixtos; Son aquellos que están compuestos por ia mezcla di varias 
verduras mencionadas en los ]>icl.lcs de hortalizas de una sola ts|>ccle. En cate 
cilio deberán contener como mínimo (i (sclsi especies. Cuando conU-iifran zana- 
horias y nabos, lns zanahorias estarán presentes en proporción no mayor del 
30% (treinta por ciento) y los nabos no podrán exceder del 15 % (quince 
iw ciento) en jjcso del total. En el caso de estar presentes aceitunas, e-star, 
deberán cumplir con la norma de Calidad Extra, excepto cloruro de ^odlo y 
acidez, que coiTrsponderán a la de los piekles 

Cr.Mlos de ¡Selección 

Articulo U'Kj. - Habrá do* unidos de selección; l'ickics comunes y L'icklcs. hC- 
te«c.lónado.i: 

1) ricklcn cxniiunrs: En este caso deberán mantener las proporciones estable- 
cidas para Plckics Mixto:.. 

8) Piedles (aleccionados: Son denominados los plcKles elaborados con las mismas 
características que los anterloivs, podiendo contener hasta t (cuatro) de las 
üigulcnlca verduras como máximo: pella,') de coliflor, pepinitos entero* no 
mayores de C cm. de largo, cclrollltiu; tic la, reina no mayores de 3 cm. 'tres 
centímetros) de diámetro y pimientos. 

Articulo 97C. — Se entiende ixjr Chucrut, Ke|iaUo ácido, Col aciüa. Col »£ria, o! 
producto preparado por fermentación láctica natural de las hojas finamente picadas 
•e los diversas variedades horllcoins de repollo blanco y duro (Drasslca Olerácea). 
lbnplon, sanos, con o sin condimentos. 

.Hito ))r<Klucto se presentará rn buen estado le conservación, con un ccintenldo 
•n cloruro de sodio no menor de 2 % ni mayor de 3,5 % ; con tina acide;-, expresada 
•n ácido láctico no inferior de 1 ri ; y un pH no mayor de 4,1; de color blanco 
•marídenlo. 

SI se presenta en eiivnws cerrados lieriuéticiuncntc, deberán someterse al pro- 
•CBc.dc c.stcrllii'.ación Indusirlal. 

SI se prescnU en recipientes no herméticos, el cierre sera tal que no permita 
Ia contaminación; deberá conservarse en lugares frescos, tapados, cambiándose cada 
TM el liquido ric cobertura ix>r una .salmuera previamente hervida. 

El contenido en moho* por método de nowwrd-Stcphcnson no será sui>erior a 
40 campos positivos. 

• El contenido del tarro IKAM N' 100 será no menor de 030 gramos un total 
y el iwso neto tic chucrut será no menor de 600 r. Para otros envases, se niantcn- 
<lra la misma relación de tamaño a |k>so total y a peso escurrido. 

F.slc producto se rotulará: Chucrut, y cuando sea condimentado cu íonna es- 
pecial se hará constar a continuación del nombre del producto. Además se lwr*. 
constar el peso del repollo escurrido. 

Articulo OTí. — - Con el nombre de Cliulm-y, se entiende el .uicurtido elaborado 
c«)Y dlvcrsim hortalizas y frutas, adobado con una salsa hecha con yln.u;rc de 
¡omita, manzanas Acidas, .i/.úcarc.s, Jttijibrc y mostaza. 

Articulo 918. — Con el nombre de Clinvr-Clmw de lómales, se entiende el pro- 
ducto elaborado por cocción en vinucre antes de su envasado, de una nvv.cla de 
tomates, cebolla, pimientos, azúcar y sal. 

Articulo S19. — Con el nombre de Picatlilli se entiende el encurtido elaborado 
con diversas hortalizas y vinagre sazonado con mostaza, cúrcuma o polvos curry. 

Articulo 980. — Con la denominación genérica de IlorUllr.as en Vinagre (ajlc«, 
pepinos, pepinillos, cebollltas, berenjenas, coliflor, zanahorias, etc. o sus mezclas), 
w entiende la conserva elaborada colocando estas hortalizas crudas o cocidas, en- 
teros o fraccionados, en vinagre y inl, con o sin condimentos autorizados. Presen- 
tara el liquido do cobertura un pll no mayor de pll 4,D y cloruros cu cloruro 
Ot wMo no monor de 2,8 %. 

Articulo SOI. — Con ln dcnomli\aclón de Pepinos aRrios, se entiendo el pro- 
4ucto elaborado por formen loción lActica del pepino, finito del Cucutulg oatlvus 
* y suh varietladcn), cotí 2 a 3 por ciento de sal y condimento: con o sin ar.úrai- 
KhIc producto se prenentara en buen cttado de conservación, de consistencia fir- 
mo, scmlduros, entdros y con una acidez expresada en ácido láctico no menor de uno 
'U) jwr ciento. 

Cuando no bc expenda en envases cerrartoo las tinas « bordclrf.aj? dnooran 
KHHiitcncrRC cubierta», en lugaroo adecundot, cambiándose cada tez el liquido de 
ftobortiira por un» )M>)m\)vr» hervit)* 



XII - UUUDAS HlDItlCAS, AGUA V AííUA GAbU^(;Aj>/) 

Articulo 903. — Con la denominación de icua potable, se en tiendo ia que :í 
upiit para la alimentación y usos domésticos. Debe ser Incolora. Inodora,, límpida 
tiunsiniciilc, de ;«iljor ngriulivble, nlrcada y para su .:allflcaclón BC tendra.cn ouculc 
el aiíiia non nal de .a mi», Al examen (|ulinluo: podra contener hasta 1.5W,. 
miligramos de sale* totales t residuo sexo» por litro. No debe contener mas de: 
üppni. de cíiíc; 1,2 ppin. de flúor; 0,5 ppin. de plomo y vanadio; 0,3- pprn. ü* 
hierro; 0,2 ppm. de arsénico, cobre y maiiKaneso; 1 pprn, tic fósforo cnPiO». L« 
dureza expresada en carbonato ;lc calcio no mayor de 250 ppm. Al examen bac» 
UnoioKico no acusara la presencia de bacterias patógenas: la relación entre e) 
recuento en placas de gelatina a 22"C y de airar a 3í'C sera de 10 o. mas a 1 y 
MJm ixxirá contener no mas de 2 bacterias collformcs (en conjunto) en 100 mili» 
lllros y ausencia de collfecal. 

Las aguas corrientes de abastecimiento público ademas do cumplir con laf 
rxiKcncliui anteriores no deliran contener más de 0,2 ppm.. de cloro activo y UB 
pll no inferior i\ 0,». 

Como exce))«:lón, se admitirá como anua potable mediocre o do regular calidad.: 
las noriiialcs rtc determinadas zonas, de sabor salino pronunciado y que por stt 
dureza presenten inconvenientes para uso doméstico, siempre que respondan a Int- 
eligencias ya enunciadas y que su contenido salino total (residuo seco) no excedo 
de tres gramos por mil y el flúor no pase de 1,6 ppm. 

Queda permitida ¡a eliminación del exceso de flúor y el ablandamiento del 
acua cu las zonas donde las aguas los contengan en exceso. 

Articulo 303. — Con la denominación do Acua Gasificada. Soda, Agua car- 
bónica. Agua ciu-boiiatuda, Soda Water. Anua Scllz, Agua gaseosa, se entiende e) 
airua química y bacteriológicamente potable saturada con bióxido de carbono y cu 
lo¿ envases que contengan dicho producto, el gas carbónico estará a una presión 
no menor de 1,5 atmósferas a 21'C. 

Articulo 984. — Queda expresamente prohibido expender con la denominación 
de ¡Nilvos o granulados tiara agua carbónica o similares, las mezclas do distlntcJ 
componentes que al disolverse en el agua liberen cus carbónico. 

Aguan Minerales 

Articulo 1)05. — Con la denominación de Agua Mineral o Agua mineral do meso. 
nc entiende el ligua de bebida de origen prolundo o endógeno que surge sin con- 
taminación alguna, captadas y envasadas convenientemente en ¡su lugar do -origen,. 
y que respondan a los valores de cinc, arsénico, plomo y cobre establecidos para 
.as aguas potables. El contenido cu sales totales (residuo seco) no sera mayor 
do mil inlllinanios por litro, admitiéndose hasta 1.600 miligramos por litro cuando 
la riqueza en bicarbonatos sea de 500 mlllgniinoa por litro como máximo. ' 

Queda admitida como operación facultativa en la« Aguas, minerales de mestk. 
la eliminación de hierro, manganeso, azufre, arsénico, vanadio y flúor. 

Articulo B8G. — Como Agua mineral naturalmente gaseosa, se entiende la qu« 
previa decantación y regiislflcución eventual al envasarla, contieno la misma (San- 
tidad de givs procedente de la fuente que en el punto de omergencia. 

Como Agua mineral gasificada se entiende aquella que ha sido gasificad* 
con bióxido de carbono en el lugar de origen. 

Articulo 987. — La denominación de Agua mineral queda reservada exclusiva- 
mente pura las aguan naturales y no podrá empicarse pora dcMgnar.,0 distinguir 
soluciones salinas artificiales i Aguas mineralizados artificialmente). 

Articulo 9Bfl. — Para las denominaciones y calificaciones de las aguas minó- 
rales o aguas minerales de mesa se tendrán en cuenta los criterios y valore» 
limites siguientes: 

1» lUincr.iliíaciúii. tiegi'in el residuo seco a ÍÍIO'C, se clasificarán en: 
OligomclAlIcos: Cuando presente menos de 100 mg/lt. 
De mlncralizaclón muy débil: Las que presenten entre 101 y 260 ing<H 
De mlncralizaclón débil: Las que presenten entre 251 y 600 mg/lt. ' 
De mlncralizaclón media: Las que presenten entre 601 y 1.600 mg/lt. 
I.)c mlncralizaclón Tuerte: Los que presenten más do 1.500 mg/lt, 
2 1 Termí ilda il. Según la temperatura que presenten al surgir, se consideran; 

Ahúmales o* a ÍO'-C 

Hlpotcrmulcs 21" n 30"C 

Mesotcrmalcs 31" a 40"C 

Hlpcrtermalcs mas de 4CC 

Articulo ur,9. — i>a.s aguas minerales serán entregadas al comercio envasadas *t 
su lugar de orig;n y en recipientes provistos de cierre que impidan toda posibilidad 
de falsificación o contaminación. 

La gasificación artificial con bióxido de carbono debe mencionarse en el rótulo 
(Agua mineral gasificada). 

Artículo 090 — En la marca de un agua Mineral, no podrá emplcarso ningún 
nombre de localidad, aldea o lugar que no se refiera a un agua obtenida en el luiíw 
designado por la marca 

Articulo 991. — Cuando se Indique cu los rótulos o por cualquier medio di 
propaganda los atributos o calificaciones correspondientes a propiedades eíimcron 
de un agua mineral ( tcrinalldad, radlactlvidod, etc.) se deberá exponer en formo 
clara y que no de lugar a confusión o engaño, que dichas propiedades correspon- 
den al agua al surgir de la fuente y no a la que se expenda envasada. 

En los rótulos o por cualquier medio de propaganda no podra hacerse aluslóx, 
a propiedades beneficiosos para la salud o a Indicaciones terapéuticas 
, . E ". }? s , rólulos P° tlrft transcribirse el resultado del análisis íisico-qulmlco j 
bacteriológico con Indicación del laboratorio responsable del mismo. 

Articulo 992 — La presentación de los resultados de loo análisis debe hacera» 
según las normar. 13 M (International Standard Mcasurcmcnts) con indicación*» 
üc mg/lt., de nilllcqulvalcnlcs y del porcentaje de mlllcqulvalcntcs. 

_ De acuerdo a los resultados analíticos, podrá mencionarse en el rótulo la en» 
ilutación que le corresponda (bicarbonatada sódica o calcica o magnésica, etc.). 

Articulo i>!)3. — Los aguas minerales pueden utilizarse para la elaboración d*' 
bebidas sin alcchol u otros productos alimenticios, pero sin hacer mención a nin- 
guna propiedad particular. 

Articulo 994. — La elaboración de bebidos sin alcohol u otro producto all- 
mentirlo con aguo mineral, sólo podrá efectuarse en el propio lugar de cxnlotíi. 
clon de la fuente 

Articulo 995. — Se entiende por "Agua mineralizada artificialmente", al ngué 
potable adicionada de sales minerales de uso ]>crmlUdo. gasificadas o no y el pro- 
ducto obtenido debe responder a las exigencias bacteriológicas c*tablccldas óar» 
el agua potable. " 

Queda prohibido designar las -Aguas mineralizadas artificialmente" con nom- 
bres correspondientes a fuentes productoras do uguns mlnernles naturales o».' 
localidades donde existan éstas. 

Hebillas Ajialcoliülicas 

Articulo 99(3. — Con la denominación Uc bebidas analcohólicns u sin alcohol. 




Invertido o sus mezclas), con o sin el agregado de neldos: cítrico, tartárico fos- 
lórico, glucónico, láctico o sus mezclas; con o sin o! agregado d c colorantes de 
uso permitido. 

Articulo 997. - Las bebidas sin alcohol aguas gasificadas v afinca que se fa- 
briquen, tengan en depósito, se exhiban o se expendan, deberán responder n, )u 
siguientes condiciones: 

a» Presentar aspecto límpido, sin sedimentos, materias en suspensión o cuer- 
pos extimios. Color, olor y sabor normales del producto. Las que no so c»« 
•uentren en esas condiciones serán decomisadas en el neto 
Hacen cj:ccpclón en cuanto o limpidez y sedimento, las bebidas a base d< 
umo dc frutas o esencias naturales, los que pueden ser opalescentes y tert«r 
partícula» en suspensión provenientes de los zumos do frutas,* quedando 
absolutamente prohibido la agregación do esos partículas a los producto* 
elaborados con esencias. 

o) Las gasificadas contener el gas carbónico a una presión no menor de 11 
atmósferas medidas a 21 "C. 

f) No rlebciAn contener aleohoi m proporción mayor de M por atente M 
volumen 
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S W ° P re " arad «" «n «enraa. dextro„'a, azúcar invcrUdo, o sus 
W Nc contener extracta. aromático., nocivos o esencias no autorizad ai 

' n n °, C ?M n<;r a l?? iWl ' u " Ulco " oUus aleles no nulorSa tío, "si c^mo t-im 
poco Acido «célico, Acido, minerales (excepto Acido loarúrterj «-SiiSi J 
otra!) sustancias cspumluenau ni, autorizada'! '"-""'cej, B..puniiino u 

d> i*SS5£ aíSále^ mCdÍCinal 1C! « tri,1ElU0 ' COlorantes "° autorizados, 
^t!culo Pr SoS ntm ' 'i^VF,, Í l,lOT , Clón ; " 0,1Cte "' ««stanclaa nociva,. 

de 60U mí. de neldo sórbteo (o su equivalente en sórbalo de Dotaalo nnr irün « 

r^«¿» sr^* •smj.'s. sm^ rasH £f ?í " L ° 

ja y^lSTáíSa ^ C Í°o 3 , Tb^^'K^^^ 

£L íí r ™i nU,Jrl í" cs , (8ftcar08a > «te» invertido dexu-osa o sus mezclas? con 

fuXar to frSta* deDOml " ar:iI1 ' rctuIara " -Bcbtóaa con «hS-^^f? . 'j™- 

H™í & " a» as. r s-v « 

«„^L fCUl 2 1 ; 004 .' — En las üchlú ™ analcohúllcas gasificadas o no nrcoaradas 
«n jugos de fruta o zumos vegetales, m admite un refuerzo de su coloran na 
tura) por el agregado de suatancias colorantes de uso permitido colorac ' un ««- 
Articulo 1.005. — Loo bebidas analcohúlicaa preparadas con esencias artifl 

S2s»°ffirSd„r^^^^^ 

n,ím,í, ™S2?'^ ri ^ s bcbl í , . :,^ «nnlooiidllcos elaboradas a base de lino deter- 

^^^^P^po^^^ c TZ,o» dc *» " «" 

£ la^c^leTri^S * C,m,,w °" eI r6tUl ° « P^*VC«» 

pendiente a la cantidad do fruta desagrado, Eu este cmSV entiende Zíí > 
rotulado debe efectuarse en el cuerpo del envase entiende que U ; 

T D n^ r wnL 1 'u a '.JTri Sc ontlcncl( r P° r A euas Tónicas, Soda Tónica, ludían Tonlc I 
Torne Water, la bebida preparada a base de extractos o esprntis rtf iimrtn nn 
meo u otros cltrus o MS mc ,ela.s. a (I ua potable o nZSal Sícada Si" 
n,r , ? ™rS? Ma ° acxu , üf " l; cu » ll ° «w«m» fe 20 y iid mfta ílo lio inlíta S mío? 
litro do sulfato neutro de qulnma auliidru o su equivalente con dos "Z lécuiL Z 

SJ^oXZ Cn ClOrhl0ratO d ° (,Uinln " " nhldra o VdíatTdfcclfdos 

Articulo 1.010. — Con el nombre di; Olnncr Me ko entiende In bellida »,•■•■ ,,•„,]„ 

T^S™ ' i^' ab f <¡C nzüc ? r - nclduli '^«. exacto «le ¿ng lbrc w ^ubl ^í;1"uá 
y jm caioónlcro. ti mismo producto elaborado con cerveza o lu cerveza vK-ín 

dV eC ja.,Tr C CKtraCl ° d ° JCI1BlbVC y carboníltacla ™ considera' Gm¿r Secrl» ¿ ^v^a 

-nr.^'l'T 1 "? 1 '" U -. ~ ^ ^Líidiui analeohoilcua tn» c llevan la denominador Oiia 
raui, dcber&p contener loa principios de las senil! Lia del PauUlnla cúpana ¿UNin 

1W nüiullvo^ y CÜnlt '"' n ' ü ° mCU ° 8 d ° 2 ° n^ramo» de oíetoa StoM l" 

^„, Ar , tlCU I" í- 012 ,-- «iwctla permitida la elaboración de bebidas anaicol ólkai de i ,~ 

fantasía, picparrdaa con productos diverso? como ser- ci-er.i r í n?; ,.' S, Iniutlonc 

£l ^S' brC '^ nd i dC narCIlJl1 y otros Xu.s^ancm'macl^ '»CC 
los autonaedus. adicionados o no de otros sustancias aromáticas de uso peinütlüo- 
Mcarosfi. dcKtrora. adúcar Invertido, caramelo, acido.-,: fosfórico cluko ta irire 
K.ucfl«.co o su:» nezclu y no mto de 20 miligramos de cafeína por clon ml 1-1 r ¿m 
cujoa componem-s no vs cblieatorio declarar cn el rótulo? mii.iuias, 

Articulo 1.013. — Con el nombre do Añapa s c cmtbndc la mc-cla sin tern^-.tir 

««* A ?:l r Í?°, } 0U — Lil;; l, " bld ^' imalcolióllcar. que eontengan t^trnctos o rsen- 
wnJié 'í'^r arlmlsmo la. preporadaa artificialmente cen al^r?o, e;e- 
5^ ,^ J a . ínil ¡"'.i C0 , ms " os d0 10% dc Juiro. no podrán ser vendidas ni ar.uri- 

^^r^il^^rh^r^^c^S ° ™»^^ *"»* r ¿ ^^ 

mn^hAiñV'^^ r%ír a , 1 " c ™ 1Ut,n ^.^'H'oroclü,» y expendio "CMluüva.ncnle 
para ui tubin.ts , o.i rvXip.'cntes bromntnlorirsmentc aptos v con distinin- mntn 
niCo,, t'o cnic enlodo; o prcpircdra básicos ya «¿V estado só do o 'qúí^ con 
o sla » ulcoiantcs naturales (sacarosa, azúcar invertido, dextrosa o W» ¿-eícl-T 
,"" V ,U , Ca , l0 ', :: , :, í lCS ^^«"^os. cou o sin conservarte» perSlcs wra ¿ ef¿ 
torcuen de bebidas malcoltóllc:^ cuya aul.ori.íació» tic venta nst.u-a' WídU Vra 
w ^,, 1 I -»™ , « : »I»«^icnte ! » bebidas tcrmiuar,r,s, en tanto quo éstas r»rs 3 r ,rnc° 
calenes det1nx.^U C ,P ° Clí,U ' ,U,inl '' a y bacterioi ^''^ * adecúen a las Lpedí- 
Sin el rotulado deberá Indicarse imne-JUvametHo -:cr debajo dc la denomi- 
nación del producto y coa letras del in'smo tono, realce y vlslbil k rd v ur t-rn^fñ 
no mrxor del 50';. Ir, leyenda »P«rn uso industrial exclusWamcntr' V UlUaU ° 

^" mcul0 * 1 -?. , , C ' " quod " i 1 ""'"!!'"'-» ¡- "laboraa'ón y e-.-pendb cxcluslvamenl- 
^rfníí U f ' aml,lai f> rcelr.la.tes uclr-;uado ; y con un contenido no menor d 250 
mililitros ni mayor de un litro, dc concentrados con o sin edulcorantes ñutí tivn- 

cciuS: 3ZUCar Ü1rertk; °' * CÁtnsa ° SUE mcac!a ^. Para pregar n ^bl^ ^al- 

¿actoVrcíf'Hr^^n"™ f Uimcdlntamcntc debajo dc la denominación del pro- 
SiL ju 3 ,' c un tainano »" "Jcnor del ÍIC%. del mismo toro re Ver v 

zxftssí ¡su ¡taras? íissütísí sí Si 
SSE- - - ° - Sara =^Et JS 



de. presente o Ée^o^iíSiS d'cllo^ntf auttal ^ CUmP:a ,M eXl<ÍCnC,M 
toiiS?" " c "'"""*" >"» fc "*l" íiuincMo» ■kb.rtn »r obturados cn la .«utoto 

, sr^Aíss^í dc" , s B »,iS' 1 u,ijS." , °"" u " -^ »'"" 4 ' ««» 
" £''S»f»;S?rrn fsnáa."» issftrss 

tico adecuado «dementa puro, corcho de buena calidad o &£ 

SáX taS,M¡5 a ¿", ™" » ot "l'"" PKkliK». resina. artlíianJes í t - 

s«»r,aft,rHSH'»aSS 

■te bebidas sin ,jSS* m£ .SiS'dSn SarES. ■£, "F™ "* S, " cl i- 
«o„«a * hkH* , no podran ™tnr"on' 1 S■ e ,S?n,o"o?óí?'S.S^oíSÍ , ""^ 
AiHmiin 1 nrm „ , Jarabes para riifrcacos 

disolución %n nguu destilada "o cn aeuá D^tabl^ ^? ¿SSSFS' qUC "í obtten « P° r 
carca (sacarosa? dextrosa azúcar lumu«ta o ™ IS 1 "" 11 cwvcnlenU» de ub- 
presente a 15"C una densidad no mmor de 130 ^ ^ ,U0 tí P™" 1110 ' 

se c^^lt-^^^JIS^^^J't^ ? & P«» «*íresco do... 
Hutas, extractos ve R 2tatat . c^daf íirS-air^^rm^M 1 " 1 * qUe c «l n «««o zumos do 
autorizados. co\ov a nU ¡ snd m ^m^l^^m^^^^f? am ^ > T ¡ í ímt sintéticos 
íctico, clucúnico. fosfórico), y una canTldad ^Snvémer, f rin ^ ícIU:icí, - flirteo, 
troya, azúcar invertido o su/ mwíiro ™V? ^ te ** azúCMe & (sacarosa, dex- 
mulo'tcnw una'c-ensUiad ni m^'dcTso íVc 01 ' Parü ^ 0l Pr ° dUCU) Ú:rml - 

E c entiende el producto rtKtolS^menoV telto'JZ'SES*' ^""f 11 ' ^^l 
o de los jugos o su equivalente cn™™ ™.™,í t POT clcnto en v °l»"n«' dol 

ss^a^3S^1f? w ■ , ' ^, »'! 
,.,=rordr£s,rsxS¿ss« f -» 

deberá presentar una ^densmaTno mew' ¿ 1 30 ¡í 'S 7 " Pr ° dUCt ° ******> 
tíe ycr^Mn^lV^Vo^íft % íffi d 2! "-ra" Refresco de MoHao Cal*. 

s, „££ iSMíSÍ?^ ^trS! 

ra p-,>,en^r una densidad m mi "el 1 4 " B « V el P««»««to terminado debe. 

ac coma de acacias, azucare* (sacarSa t^treí,! ^t-fi£i "KSLík, 110 mca °* *•* 2 ^ 

cm ^S 1 VS^r^a^lclon^ 0^^^^,^^^^^^^^^ 
fin «1 a:;rcpudo do la esencia natural cnrrrnSínfn'í • ° n8U * P otah k- con o 

liror3r.t8r uim deaüdari no menc ci- lio a 15 <c Producto terminado deberá 

tu«lfe «re!S..*Jr\^íctó^^ r 'áuÍ!S- ^ — bl " >» *«-I. 

c'cSo^r ."^ Pr0dUCto SC 10lUllllfl ' " 01<S '"' HoSa^cl^nS 




El producto terminado da« 



cxr, _ 

tretsa, nz.ear Invertido- o sus mozcTr'a.Ccon ' o aln. miel 

Ai^Ti^f.^r" d ?, sida , d no mcnor rte ^o ■ i5 : ¿ 

Koln. ^r;ua potnbi.: o ckatllr.cS ? v "zvVrrcs° O a Aro™ W .U l ^„ d0 eX , traCt ? nuJdo ü * 
srir nr«l-n), con o rln miel El ¡ wodacto ^ trrn^nS J?„h ? Sa ' azúcnr lnvcr 'Wo o 
dad no rr.cncr de :t,30 a K'C pi0üuct0 *™»«aado deberft presentar una tíensk 



dad no mener de 



nllla. 



ta, se entiende el producto elaborad c™ ™.ÍÍ ^"^ ° P " a Re ^sc« de Mer* 
cjcxtrnsa, adúcar mvmido o "suT m^clasf coH sin mleíV n^f^ 8 f (6M r sa - 

o «¿£SS So-ar^ma^a^^^^ «Mft. natural 

da- y el arrc B ado dc azúcares, deben ^n.JminVe jJrnh» li Ón £ txidon permlU- 
coa letras dcl mismq U&, tamüo J SS"^ ^ /¿^^ K&2K» 
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producto (Jorabo Para Refresco Artificial do ananas, dc cercaa, de frambuesa, de 
¡panada, de grosella, etc.). 

Articulo 1.033. — Lor Jarabes pura Refresco:, preiMiad06 con luraoj do írulus 

extractos vegetales con ¡a adición de sustancias sapido-aromáticos sintéticos se 
denominaran: Jamben para Ucfrc.-.cos Artificiales, 

Articulo 1.0114. — Con el nombre do Jarabe di: Granadina, so oiit.limdo oí pro- 
duclo prcparaUo con sacarosa, doxlrosa, a/.uear invertido o sus mezclas, con ácido 
tartárico, cítrico o láctico, colonulo y aromatizado con sustancian de aso iKnnltido. 

El produelo terminado deberá presentar una densidad no menor de 1,30 a li'C. 

Articulo 1.035. — Los jarabea preparados n liase do azúcares, con o sin miel! 
que no contengan esencias 11] sustancias sápldo-aromátlcas, ni conservante:., con ó 
sin colorantes autorizados, ni materias c.it rañas, ni mas de 2U por ciento dé agua, 

1 por ciento do cenizas, 0,5 por denlo de acide?; expresada en acido suliórlco, ni 
mas de 00 ppm. de anhídrido sulfuroso lotnl, podrán dcnoininnr.se Miel Artificial. 

Articulo 1.030. — (¿ueda prohibida la elaboración, tenencia o cxjxmdio de Ja- 
mbes para rclrcscos: 

1) Que conteni;;ui esencias consideradas nociva;, por la uutondud sai litarla o 
por el presenta CódlRO Alimentarlo; ácidos minerales (cxocplo el ácido fos- 
lórleo); resina:;; colorantes no autorizado;,; uullscpllcüc, o conscí vantcs, lia- 
ren excepción lo:¡ elaborado:, con ju^oa o ¿unios de frutas pura los i¡u.e 'que- 
dan admitidos en la cantidad (pie corresponda a la porccntualldnd ile zumo 
empicada; sustancia.', espunUccnas prohibidas; edulcorantes artificiales; inc- 
ulca tóxicos en cantidad .superior a lo*, lluiiU:;i admitidos para ¡os alimentos 
en tíenerul. 

2) Que coiilviiinni mas de 5 por cien tu de alcohol en volumen, C cramOb poi 
ciento de ácido cítrico, U «ramos por eicutu de ácido tartái Ico, 3 gramos por 
cíente de ácido láctico, o más de 50 ppm. de acido ciuuhídrico proveniente de 
la» fruta» o y.umoa utilizados cu üu elaboración. 

3) Que presenten principio* de alteración, lnipuruzím, suulauclas exaudas mo- 
hos o cuulqulcr otra impropia del producto, 

Articulo 1.037. — Con la denominación de granulado efervescente gianoiina 
polvo cicrvcsccntc y mudónos, so entienden las niczclus granuladas o pulverulentas 
constituidas por ácidos ornánle.oa (cítrico, UirU'irlco, málleo o sur, mczcUui salea 
alcalinos pcruiitlduu y azucares iwicarosu, dcxUosa. azúcar invertido o sus mezclas* 
con o sin cacadas uu turóles o sustancias colorante* autorizada* con o sin cclKl' 
Cante; uutorlzadiw. 

Kslos productoa se rotularán t u lu luim.i con que se denominan Polvo o wia- 
nuiudo clervcscrnU: (Ir.,. 1 Indicando el aroma o sabor), 

Atticulo 1.03U. — Los produelo* concentrado: i|ue ue expendun pura la prepa- 
ración de: naranjada,-,, limonadas, etc., deberán contener no menos del uo % en 
volumen del Jm;u de lu írula correspondiente, con el agregudo de azúcareí (saca- 
ruou. azucur Invertklo, dulrosu o »us mc/.cliiy). 

Kl producto terminado dvlx.-ra pir.scnliir una ijcasldud iK ) JjiXrrlor u. 1,30 ;i 10' C. 

llcüid-u de bajo conteuldo ^Icoliülloo 

.i„ t"*íiV CUl0 l " UJ ;'; "', CU " ^ 'l«> l "i»'''«;"iu Konenil de bebidaa de bajo contenido 
alcohólico, «c entienden aquellas bebidas gasillcndus o no, c»o-o contenido ulcoliii- 
1 co sea buiwrlor :i ü„ r > por ciento y no exceda del 4 por ciento en volumen Scríui 
tlaboraüas a base de bebido.-, íenuenUidas o ayuui diente.-, naturales, con arrerado üc 
Jugoa o Jugos conccnUados de íruluu, extractos y/o cspiicIiik naturales o arunctalesuu- 
larb-.adiui, ndlclouadw; o no de n/.0caie:i (niauocn, dcjUrosn. azúcar Invertido o i,ua 
xnezclaa). adloí«)iuJü;¡ o no de ácidos: cítrico. Urtirlca. 1/icUco o su* inercia-.- con o 
va el agregado de colorantcu autorlzudou, 

Kxcepluando ,as rxi|;eiiems rirP-reiilc.-. al contenido alcohólico, eslot pioduelos 
dcbcriui cumplimentar las c¿pccijlc«clones establecidas para iaa bebidas sin alcohol 
T todoa las di.-.iwsicloncs del presente Codluo. 

Queda e.xpie.sainenle prohibido la elaboración de estos procluetot cotí (i atrre- 
gado de alcohol. b 

>. .,miJ ; l r í"' Ul 'í Uo "°, ^''í ^^^ '-"«ntlóu a la bebida aicoiióllca base empicada i 
»i utlIlMtr nombres de fantasía que Induzcan a engaño, asi como lamiKico repre- 
wntac oucu uraflca-,. símbolos o dibujos que permitan ruponcr el orltcn do la bebida 
Ucofiollca empicada. 

En el róluii) delira deelnrar:*, en forma ostensible el conlenldo »lcohi\¡lr/> mir- 
tcnlual de la ijehiiia, ' 

lUfiOÍ, vckcUUcj 

Articulo l.u-iu. - c\>n lu denominación Kcncnd de Ju k ;os Vc^euic:, uu.no.'- di- 
mitas u hortalizas), te entiende el produelo liomoKrnrlxndo o no obtrnldo de la 
primera expresión en irlo o caliente, exclusivamente de lo:i frutos 11 liortallr. -a fie -. 
coa, tunos, limpios, maduros y sin cascara. 

.„,„íí'!;!'!? Ul í. , J,Ü , 41 ' ~ C " n V 1 ' 10,nb, ' c ÍÍK fnl1 " tleslnU-Briida se entiende el producto 
rcsuiuttln del desmenuzamiento y homoj:enel7.aclóri uxcluslvanienle de frutan sana> 
llmplna, madura.-;, Inlepras o privadas ixurlal o toialmcnte de su; cubierta.; 

Loa producían resultantes sólo contendrán loo componentes de las distintas nir. 
W* del fruto en sus proporciones nórmale*. Queda prohibido la adición dr cualciule- 
ra de 3us partes. ' 

Miada) pr<HlUr ' U> "° rolulm " !i: "Prm» deslutncvadii" icnU-ra. total o purcSulmciuc 

a.1 íí!:¿ Ul ,? , 1- ,°"i,"',r Ü V ;" Um , KÍC l»r Ju C o o Zumo de... (¡.cculd:. de la ln,,;caclon 
del iruto u hortaliza del cual procede), al producto no fermentado obtenido per 
exprciUúu cxcltisivamonte de loa frutos u hortaliza!, limpio*, sanr.y maduros atlc- 
cuadamento !«5lccclon;ulo:> y lavados. ' 

Articulo 1.0M. — Se entiende por Juco o Zumo fresco 1 seguido de la uidlca- 
•lón do la malcría prima del cual procede y con , ? 1 calificativo de fresco, si no 
ba sufrido nlncun tratamiento ílslco de rslabllliación (filtración csfcrlll;- une iias- 
IcurUaclón, mtlodos oll l: wllnámleou), ual como tampoco la adición de nlnpum'i lus- 
tanda conseiTanU-, ni rerment.ar.l6n. ni adición, ni MiMraerlou de nlnrui'.. de ni- 
wniponcntcs. 

listo;; pro<luelos deljorfui c.\]K'nderse dentro de lus Ues horas dr su 00U 1 < Ion 
Articulo 1.0-W. — Be mitlende ]xir Juco o Zumo de... («runda de la Indica- 
ción do la especie de fruta u hortaliza del cual procede, pero sin caliricallv., alnu- 
1)0), al producto no íermentudo obtenido por expresión mecánica de los ftuio, nia- 
tluros, bjhim, limpios, adecuadamente seleccionados V lavados, .sumclldos a cunl- 
UUlera de loa mtlodos ílslco:; o ílsleo-fiuímlcoa sli;ulentcs: irlo, filtración esicrlll- 
untc, pasterización tlndallxaclón, estabilización pnr métodos ollcodlnámlcos permi- 
tidos, luz ultravioleta, acido carbónico seguido de filtración cslcrlllzanl- este- 
riuzacion. 

Estos jucos se expenderán en envases bronial-Jlóglcaincnic aptos con ¡3 indica- 
ción en el rólulo del sistema utllUidn para su cslablllznriún (por ejemplo- Juco 
lie pomelo pasU-rlzado) ' " *• 

Articulo 1.0-15. - Queda permitida la adición a Jos Jucos de hasta l.üü gramo 
úo acido ljcnzolco (o r,u equivalente en tauoato de sodio) por kilogramo o le h-u,- 
la 1.00 ¡;ramo de ácido sórblco (o su equivalente en sórbalo de potasio > r.or kilo- 
Erumo: o de hasta 1.00 cromo de la mezcla de ambos, calculados como ácido ucn- 
rolco ma:i norbleo jior kilogramo; u otros conservantes que en adelante apruebe ¡a 
Wllorldad sanitaria nacional. np.ucoc «a 

ArUculo 1.040. — Queda permitida la sullitaclún de los Jukos o tumos con no 
«n&a de sesentu (00) mlllcramas de anhídrido sulluroso total por Ulotruiuo, 

— . £¡í. UcU ,' 1 '°' !7 - — Lo:i ■ i " i;o:i tlc íiu las u hortalizas envasados deberán venderse 
Cttablllzados. No contendrán más de 1 por ciento de alcohol en volumen No £ c ha- 
llaran en estado de fermentación. 6ÓJ0 dcbcrúxi :onteucr loa romponentei proulo- 
Co los productoa do orlgcu, ' 

Articulo 1.M0. — üc consideran Jucoa a loa productos oblcnldoo a partir de 
JUH03 conccnlradM a los que 50 hubiere acregado solamente nrjua, en cantidad tal 
para restituir la eliminada durante el proceso de concentración. 

ArUculo l.Oia. — üc entiende por Juco concentrado' de... (sceuldo de la indi, 
cacún del fruto u horlalUu del cual procede), el producto resultante de Sa con- 
centración o deshidratados que pcunllají ln extracción de una parte del arua que 
contenían. I,a redilueiún del .|n K o por medio del ai;rv;:ado de un Toluiucn (ic arua 
orlrl'naV L ' xt ''"' 1 "' lk ' l)í: I" "i'oi clonar un producto con carácter Isticru; tlnillarcó' al 

Estos Jti;;o:, deberán e:;pcndcr.-c en recipientes bromatolóclcainri.íe aptos y para 
ln.Ki',. t i'.' t ' rVi '' ( " h '''" T :kk) sul " cll(los R lirocedi míenlos pcrmlüdoa para su cstabl- 
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En oa rótuloa deberá Indlcnxoe la dUuclón a operar, entendiendo por tal el va. 
lumen de apia quo ca necesario ggregar a un volumen úo Jugo ooncoatrudo. 

Articulo 1.050. - En lo. Jucos o Zumoa concentrarlos que ac consumen previ» 
di.uclo. con agua, ec admite ln sumtaclón en función del urftdo do concentraron 
clcbrntlo dec ararse en or rótuloa U dilución a operar. Ln bebida o^go obteulü© 
d'r'idon^lfUoao l'^r^;^ n,An ll ° ^ nl " <C0) "^"eraiírr 1 ^ 

has¿ r dT V%Lñs % ^do J =o°.cf (o °s ! u '%$%£$?££&% % e^pcl 
k K o do hasta dc«s (2) «ramos de Acido sórblco (o bu equivalente ^ en rartmto^SÍ 
ÍÍSr enmnTirlS'i d « , htt¡ ' ta / d « < 2 > C..».no S por k ( ; de la mczolaXolboT^ula! 
dos como ácido benzoico mas acido sórblco. L03 Juros conecntradoo nue se destinan 
exclusivamente a Industrias para su dilución, podran tener una maVoV ^«nua? 

f« «fJSr? con t s,! " ,l, , , 1 c " 1 dc n,a , ncrt í tul quo ¿1 " roducto reconstimia^cXpTa "££ 
la* rxlRcnclivn estE.blecIdas p«rt\ loa Jufroa. ^"".t<i» w«i 

^rJÍM^il, , 1 ? 52 , ' '" C"'\ la Jenomlnnclón de Ju K o eonccnlrado con«olado Uo... 
(sctnilda de la indicación del fruto u hortalij-.a del cual procede), se entiende el Jura 
concentrado con o nn el a K rc B ado dc juco fresco, con o sin la adición del aceito 
esencia natura correspondiente, con o aln ln adición del oromr l aataral rcmmt 
r-ido, conservado a - Vo-C (15"C bajo cero) como máximo en la etapa taduJürUnr 
a no más dc ; . 1C-C UO'C bajo cero) en la etapa dc distribución mau8lrlal ' 

En os rótuloa deberá Indicarse la dilución a operar para obtener un lugo con 
característica.-, semejantes a las del juyo del cual procede 

„„ A ,r U ™ ln l -°-' :l - - Se en Ucnde iwr -Juko ("eshldralndo de..." -Jugo lloílllrado 
de..,', «juko en polvo de...- o -Juko crlrt.UUudo de..." al producto que ¿e ob- 
tiene iwr eliminación de la casi totalidad del agua dc constitución del Jugo fresco 
del cual procede y que presenten un aspecto pulverulento o dc pcqucfios cristal». 
Su contenido en agua no será superior a Ira o) por ciento i uw "» "'stuica. 

i'ara bu obtención se nclmll* el agreendo de «astanclas provlnmcnto autoriza 
das por la autoridad sanitaria nacional. »«»u»o«w auioriza-i 

En los rótulos; t i c csU)3 p lo ductos deberá indicarse el procedimiento dc obten- 
m;?nre, la „i r Vur ; o r *cír C r^tld, l CrCC,UM ' ^ ^'^ "" Pr0tl " cí ° COn «mc^ttaSTS: 

Se entiende por rehldratar-lón a efeclunr, el volumen dc agua quo es necesario 
iiRicuar a la cantidad contenida en cada envase del producto »v.c«i««j 

Articulo 1.051 —Sn entiende por "Jupo mezcla cíe..." acgulda do la Indica. 
e.ón dc las W | W fc, f, niales u hortícola.-, que -,o hayan empleado y en orden dec»- 
'.ir«" K-U U,: ; 1, " 1 ' 1 T d °" Ci -' cl ", , ■" (lu<;lJ • iue va, obtiene ,kh- la mezcla dodc» o^U 
ínFSr". Productos r.c expenderán en rcopientes bromatológlcairrcntc aptw y cm 

tabllmulos por a Iwnos dc loa procedimientos Ósleos o químicos permllldoa 
.■v,.rr,Vi 1 r '? lu! ' ul ° ' c Ví. r , A t ? ns| i: |1 '"'sc la proporción de cada uno dc los Jugoa y al 
piocedlmlenlo de estabilización (por ejemplo: pasterizado) 7 ' 

,1-1 in ". l30 d,! Jug( ?° cltrlcus - P°d«*. «''» declaración, agregurso hasU no mas 

Arlícu o 1.055. - be entiende por -Jugo mezcla concentrado dc. .!" (oceuldo da 
la indicación del nombre dc los jugos frcHco.. de que provienen), a ¿rooSS» obtaí 
ilclu iwr suslxncc.ón parcial del agua mediante la aplicación do mélodw toMto- 
les. ui«¡ producuw deberán expenderse en vcclplontcs broinatológJcamcnio aptos 7 
Sí ° ,^ Lulnd0 , dC0Cra «««"«lar» la dilución a operar, asi c¿no ta bretón do 
os jugos que lo componen, queda lulmlMun 1.a e-stablllzación por taaTnítoüOB IU 
Meo;, o químico., autorizados para los jugoa cimecutrndoa. M 

Articulo 1.050 — tte entiende i>or "Jugo azucarado de... para diluir" (Indicar 

' ñealef^' ri, nH n.M I ll0rínllz, ^;, nl J " c ° n ^^^ *> no mcno* de 26 granaos dí 
araicares por 100 mllll lr«,s; estabilizado por lo« métodos Tísicos o químicos autoíbja! 

ci6 , T tJ l "" K, ? K,ltio , ác ^ cl<loB: cllrlco ' l»riArlco o sus mésela», con O sin U am- 
liormltkíos csrlu ' ,as n » Lur "''-s correspondieras, con o s |n agregado do ¿¿lorontc. 

r„ J5'l '? rÓ ' Ui( f' > d >', c " va!iCS til ' ,Jcrn indicarse claramente la dilución a operar pa- 
re obtener una b-b.da con no nicno,; de 10 ,x>r ciento dc lugo y una lcycmU cSo- 

t^,po^«tlce J rve i .l;n.d f a" ü ' nln:,rlÚ,1 qUr ^ ""™ «"""^ ™ letrafdSl »tt 

dimí'' t 'f : . U n.M.iííí¡ 5 !inT fV'^'S'"^, V*'í " Jui:u w '»«-'»H-««lo azucarado de... para 
di Ir (seguido de la Indicaclóu del fruto del cual procede) a) producto auca 

•o, ? a ° fí ,f° l , (Jt í-" tlruUcl6n palxl,ü dt:1 i"*» carado ¿ircspondieiu^ o^ " 
J , u,:o f 01 . l ,T " t ''" d " con a^l-'ndo dc azúcares, listos productos so wtDcnda- 

uo" couccíaírldol^ 1 a '* ÍU " tXÍ ÜC lM P roccdJll,to,ot; rWcat o químicos para taolS. 

En el rotulado deberá indicarse el volumen de anua que es necesario mnviriir 

a un volumen del producto. Debajo dc la denominación dc i^ícto Uorart uní 

ti l^ • -Vn^lüS™ b ' C " VWblCt <: " CU '" U0 ' l tÍ1J ° d ° 'clra? coíor y reX ^S 

,„ t ,,íí' ll ™í '^i - , ^ c ' ui f- 11 ^c por Junos cltricoii a lo. s pi-uveiiicuit» «xclualvju 
uuntc .le las siguientes especies: Lima (ClUus auraiUlfolia - aixus latUolla)- d 

o « CíUU Í > "^'í 1 ^ M , uliüaliua (cilrus ronculiita - Cllruii uusUnT y Clürus-nobt 
lis); Naranja (Citrus slnensh): Pomelo (Cltrus piu-adlsl). """"""' y <-"*«* noou 

^„n UrUl0 105s ;. — .t^ ' l u Cos cítricos imcden presentarse turbios por la oró- 
se da ,. suspens 011 do una parte Insolublc y comestible del rrulo: cataran dcs¿í£ 
pJrin' 0808 "? fIaml0 ' nlbcdo y scmlllafi cn Iragincnu» bastos y duros 

uo,\ 1 ^2aeurr n ^y¡o 01 dexVS B,ld0 * '' aGln "° ,nAs * 5 *"• ** **» ^^ 

K11 este caso se rotulara: Jugo cndulr.ado dc,.. 
origen Presentar las características organolépticas del Jugo dc los frutos da 

hi.irnYn'í^. 10 ] '^ ~ Los jugos cllrlc °6: ^ concentrados; los congolados y los dea. 



grados ur-ax 

Corrcgidus (mínimo) 
Acidez en ácido cítrico 

anh. gjlCOml. (mínimo) 
Uclaclón sólidos salublca a 

acidez (mínimo) 
Sólidos cn suspensión cn 

Volumen (máximo) 
Nitrógeno aminlco cn N. 

mg|ino mi. (mínimo) 
Acido ascórblco mg|100 

mi. (mínimo) 
Arcite esencial e;, cn vo- 
lumen, recuperado Uni- 

xlmo; 
Plomo (como I'b) ppm. 

(tnóxln.o) 
Arscnlco (como ^is) ppm 

(máximo) 
Cobre (como Cu) ppm. 
(máximo) 



Limón 


Mundarlna 


T 


10 


* 






8:1 


12 


13 


10 


13 


30 


30 


0,016 


0.03 


0J 


0.3 


0.1 


0.1 


S 


6 



Naranja 



11 

0:1 
12 
U 

30 

0.03 

0.3 

0.1 

6 



Pomolo 



6:1 
12 
10 
30 

0.01b 
OJ 

0,3 




A tlculo 1.0GI. — Se entiende por -Jugo dc Tomates" el producto elaborado 
ron el rumo pulposo rln diluir ni concentrar, extraído por presión de la rruu ore! 
lcrciUflincnte calentada, sana, madura, fresca y limpia: envasada con o cinta aüU 
c.ón de sal con o tin la adición dc edulcorantes nutritivos < MC «iroso , aVüwr aÍ! 
vertido dextra-a o cus mezclas), cn un .rcclplciiU' hcrmótleamcnlc cerrado y lúa! 
las sigmcnlri e^ r, Sf " 0r "' rn '° r " arn CV ' lnr CU »"««'*». Ite.|xíwfcrá . 

Q) í'^í 1,|jrc Ilc FCnli " il J s - ""«^ c 'p P'pí u oirás partes del fruto, asi comed* 
cualquier cu;rpo o sustancia extraña. Debe contener una iwclón' do sólidos 
insolublcs rinamcnm divididos de ln .oulpa. do modo UU que despue* dc ¡er 
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¡vtjiaaa, ia pulpa no mostrará tendenoia a separarse en 30 minutos como ju 
auno, El color, olor y sabor serán uw característicos del fruto maduro 

U> No podra contener más de 2 g. % en volumen -de cloruros expresado!, como 
cloruro de sodio ni de 3 g. % en volumen de ondeares expresados cwm. 
dcxlrosa; ios «olidos solubles, Ubres de cloruro de sodio v azúcares cslaián 
comprendidos entre 4,2 y 0,5 Braman por cien mUllitros : 

O Por colado a través de la malla de O.ti imn. y i»or gravitación natural drb» 
1^0* C " '*" CÍ °" l ° °" U<> a,iÍB dC :! ° mmut06 ft la temperatura ué 

d) Según el método do itoward, no prcseiiiorá mas de 20 cuiupos positivos do 
mohos por ciento, 

O El Jugo contenido en ol turro 1HAM W> 1U0 no .sera menor de 000 mi v uira 
los envases de distinta capacidad deberá mantenerse la misma relación 

Articulo 1.002. — Se entiende por Juko de Uva el produelo obtenido exclusiva- 
tticute por expresión de las distintas variedades de ui-as o sus mezclus sanas Hm 
plaa y maduras; nitrado y estabilizado. "«-«.un», sanas, uní. 

Deberá csUr libre de semilla, restos de piel asi como dr r.uatauler cuerno o 
sustancia extraña. El color, olor y sabor serán los ««el t^aícoTdc 'la íiuu'ma 
dura, sin olores o sabores exlrufios, y podrá expenderse gasificado con «as carbóni- 
co, a una presión no menor de 1,5 at. a 31» C. 

Presentará mía acidez do 0,45 a 0,861100 mililitros en ácido tartárico un ¡>H 
ITy 25 c'ilOO mUlUtL 1 " 1 contc,Udo cu azucur «Uresado en azúcar invertido entre 

f„..,'^'V CUl0 ¿ M h ~ ^ c " Utl,<J , c 1> 01 J «KO o Zumo de Manzana, el producto >lu 
tormentar obtenido por expresión y filtración exclusivamente cíe diferente^ í". 
r edades de manzanas lrcacas, maduras, sanas y limpias. Presentará una den- 
sidad comprendida entre 1.041 y 1,065 a 20» c 

Tendrá una acidez tic 0,4 a O.G/100 mililitros expresad» en ácido milico j su 
•outeuldo en aiucar expresado en azúcar invertido, cutre 11 v 12 5 g/100 mililitros 

8c expenderá estabilizado por métodas físicos o químicos admitidos para los 
{Hgos o zumos en general. ' 

Articulo 1.084. — ÍV entiende cxclii»lvaiitciive imii Ji JKO uc Ananás el ni.jtiu.-u> 
•tu fermentar obtenido por expresión y filtrad» de la. fulas descortezados sanos 
Ecos iuDÍluto.* 51 Br0,ne " a •"""** U - e!il " blllzad< * P* lo» métc^ríisíS:.Í o 

Presentará una acidez en ácido cínico aiUiidro máxima de 1,2 g/100 mi- pií 
5cí 12-20 «"'uWc* (grados Urlx) 10.5-12; Itelnctóu Sólidos Soluble^Ac" 

Articulo 1.0C5. — Exceptuando los jugos, concentrados de uva, manzana peta 
?°, mel ?l ua , ri »"J« y dc "'»* cítricos, se admite la adición de HasU 1 5 e por Kc de 
Mido fórmico. * * * 

GASES 
Articulo l.Oliii - Kl Anhídrido carbónica o (¡as carbónico o Bióxido de Carbol» 
Vio se emplea en la elaboración de bebidas gasificadas üildricas, alcohólicas u oUas) 
cerno propelente, deberá satisfacer las siguientes condiciones' 

• ) Tener como mínimo 89 por ciento de bióxido de carbono v no más de 1 
poi- ciento en volumen de aire (muestra extraída estando ci clluidro en po- 
sición horizontal i ; ' 
b) No debe contener más de 0,2 por ciento en volumen de mouóxido de carbono- 
O No contener productos emplrcumátlcos, minerales u orgánicos (ácido nllio- 
so, ácido sulfhídrico, bióxido de azufre etc.)- 

d) fLSl\2 sftl í or dcl «™- ™ co » 10 el del agua destilada saturada con £ as 
carbónico será agradable, francamente ácido, característico 

Articulo 1.001. — El Nitrógeno que se emplea come, propelente u otros usos ue- 
*cr» contener no menos de U!) iwr ciento en volumen ti. N, ; y no más de 1 ñor cati- 
te cu volumen de la mezcla de bióxido de carbono y oxigeno. 

Articulo 1.068. — El óxido nitroso o nuxiÚMdo de nitrógeno (N0> que se empica 
«orno propelente. deberá contener no menos de !)7 por ciento cu volumen de NO 
Wo contendrá sustancias oxidantes ni irductoros: sólo podrá contener no más de 
«Vi mg de bióxido de carbono por litro (0.25 uoi mil mililitros de CO .. 

HIELO 

Articulo 1.0CU. - Kc entiende por Hiél», sin otro ralilicallvo, el producto obte- 
OldOjKJt- congelación del agua potable ul estado de ir poso 

tarIMo ' l "ccí'o. t fl r * °' 1 hlOC,lU; •' , 0|)ac0 " y ,n,siuci(1,w «■" capas delgadas, con aspecto 

Articulo 1.070. — So entiende por Hielo C\nro o Sriuiuransparenlc, el producto 

Obtenido por congelación del ugmt potable agitada tuecáulcainenlc durante el 

Presentará un núcleo central opaco, siendo transparente en todo su espesor 
Articulo 1.071. - Se entiende por Hielo cristalino o Hielo cristal, el producto 
preparado por congelación de agua destilada privada tic nlrc. Presentará un aspec- 
to transparente en toda su masa y ni examen quimtec deberá responder a la ¡lin- 
ter a prima empleada y por el examen bacteriológico ;, la* condiciones establecidas 
paia el agua potable. 

Articulo 1.072. — So entiende por Hielo Seco o Nieve Carbónica el producto »ó- 
Uoo que se obtiene por rápida expansión del anhídrlco carbónico liquido el ouo 
debe satisfacer las exigencias establecidas para ci gas carbónico 

«•AnT^v 111 !"* , Utl 1K!s ? n T , i ccl . f , lc ? llc L1 a 15 <st ' KU " el Perdimiento de íabnci- 
C.ón). Temperatura - 78.4-C. Poder total de absorción Incluso -«c.-lón refrigerante 
«el gas irlo formado, 158 calorías por kilogramo. 

Articulo 1.073. - Se entletido )wr Hielo de .Salmuera, las soluciones de cloruro 
«le sodio o de cloruro de calcio congeladas en mi punte cutéctlco t- 21- a - 26 C 

HELADOS Y POLVOS PARA PREPARARLOS 
Articulo 1.074. - Con la denominación genérica oc Heladoc .•* enti<:nti,-u ,os i 
productos claljorados por la congelación de lus mezclas liquidas constituidas por- ! 
Leche, Leche condensuda. Leche evaporada. Leche en polvo, manteca crema ^1 
leche, zumos o jarabes de fruías, huevos frescos o conservados venias de huevo 
Crwcas conservadas, frutas naturales o confitadas, chocolate, azúemes. miel melar. 
COCO rallado, nueces, almendras, avellanas, maní v demás productos de uso pcrmdl- 
do i con o sin colorantes y sustancias aromáticas aulorl¡adas. Deben expenderse tvr- 
rcbtomcntc solidificados por el frío. ' "* m 

«fA,,^ 1,1 . "^ L ° 75 - ,~ L , as 1 ", c,ados - c ' uc sc "^K 1 " 1 c" depósito, circulación o- elabora- 
ron, estarán exentos de gérmenes putógenos. especialmente Mvcobacterium tuber- 
eultwls. brucolla sp, Salmoncllas y Collbacilo Los helados de frutas acidas no con- 
tendrán más de 10.000 gérmenes banales por gramo, haciendo el recuento en pla- 
p«s; los de otras frutas (banana, fnitilla, etc.), 50.000 gérmenes banales y las he- 
lados a base de leche y crema de leche, no contendrán más de 200.000 gérmenes Ua 
Boles i>or gramo. ** 

Queda prohibido elaborar helados: 

1) Con agua que no sea potable. 

2) Con leche que tenga una acide/, que rxocda de 0.18 % expresada en acido 
láctico o con crema de leche cuya acide* sea mayor de 0,45% expresada en 
ácido láctico. 

3) Con primeras materias en Infracción al presente o Inaptas para el uso /%. 
que se destinan. 

4) total i ente" ^ Cl '' V ° csUñlul0 SC1 ' im l^ lf ccto o haya desaparecido parcial o 
Vea hcUidor 1 '° 7< ' C °" '"* cicllo " ,lnaciollc:; <* uc siguen, se entienden los slguicu- 

1) I>« crema: jnaicriaH primas: leche con o sin adición de crema de leche ye- 
ma de hur-v-o. azúcar, vainilla y/o vainillina, ' 

2) A la vainilla (tipo americano): materias primas, leche, crema de leche leche 
"ntea "' *" 1K " V ° ' CChC cvalK)rada ' !l ' Iucfir i' estancias aromatl- 

>) I)e fruta* .duraznos, frutillas, ananás, etc.): los uiuterías primas Jugos fi- 
nios, extracto., y pulpas de frutas, con o sin adición de leche o crema y 'azú- 
írí S?£?hi', wl, " e,,lc !>Uia - Cu,u,uo se utilicen pulpas de Irutus conservada 

^S^íXMTS«íí». co,oractó,I ci0 &taB coa umterta - «*»«»« 

4) De t¡|.r.9 ri ; ,.e<¡ales (chocolate, cale, «urna rusa etc.): composición < oncor 

riante con for.uulas aprobadas y autorizada, oficialmente 1W!, ' C1 °" , -° ilCÜt ' 

w. £ ,', ?, • "" Cou cl '"""'"•*' t'c 3'«Ivo para helados, se ent.-nde el nroclm - 

•to cnsutuldo por uua m ,. Kr la de s/.Hd.u d>- leche, azúcares, su l s . suelas wS - 



mátlcus de uso permltiao y nasta mi 2 por ciento de , un cBtobUlzador (Jtelatüni. «1- 
giualos u otros autoriíiados). i«TBi»una, tu- 

No dclx! presentar más de 5 por ciento de agu* ni menos de 45 por ciento da 
M.mlns de leche de los cuales no menos del lu ,p„, ,„. U te será «rala lo icclíc 

Articulo 107«. _Lo 8 Polvoi, |NU r» cre..u«. helada, teudrán uiw comoosiclóa 
s imlu, |K-r„ c «cMilculdo mhilmo de sólidos de leche será de K IpoTctenw ^de? ruaí 
el 26 vor ciento será grasa de leche. "««o. aci cuw 

En los rótulos de ambos productos deberá indicarse el modo operatorio a acifuir 
pura preparar con ella helados y cremas heladas. Otando se utilicen «uatáTiciM 
sápido-uromálleas sintéticas, deberán declararse en forma y lugar Wei "visible «m 

Articulo luía. - Las mezclas destinada* a la elaboración de neludos en cuva. 
composición entren teche, crema de leche y nuevos, deberán hacerse pMteurlMndo 
o hltvtendo la Uickut y la crema de leche a utilizar JJuoda permitido ágiew a lo» 
hetados, sin declaración, una cantidad tecnológicamente adecuada de chuflo ainil- 
don de maíz, agrn-agar ¡mlvo de algarrobo, goma arábiga, gomo k-arayo soma ira., 
gacanto. goma de avena, alginato de sodio, algas comestibles, albúmina» y mono-' 

dé sodto^y i^mr"'' 11 ' 10, y ""^ ° l 6 IK " IU " " C ScUltlUn CM »'™'w'" " 'Ü 

MU — BEBIDAS *'EK¡VlKNTiY».\; 

CERVEZAS 

Articulo 1.080. — Cotí ia denoinluaelón genérica de cerveza, su entiende lu »o- 

bida que se obtiene por fermentación alcohólica de un mosto elaborado con cebada 

germinada y otros cereales, lúpulos, levadura v agua potable: ccoaa» 

1) Cuando íe elabore exclusivamente con un mosto de cebada germinada «• 

denoniliiurá Cervcxa genulua. ' 

2> Cuando se clalwrc con un mosto de cebada gei minada y hasta un 30 ooc 
ciento de otras cereales, se denominará simplemente Cerveza 

3) Cuando se elabore con un mosto de cebada germinada y uno cantidad su- 
perior al .tu iK>r ciento de oíros cereales, se dcnomlnnro Cervo/.u de < lu- 
íícílíc 1 '" '' { cc, ' cttI, y e " cl ,6tul ° ^ lmlu '«i<» "> proporción de sus 'conipo- 

4) Eti la eloljcnaclóu de tas cervezas quedan jicrinitidas como pr&cticas licitas • 
a) J^a corrección del agua de braceado, siempre que consenre su noUbllidad 

desde ¡o-, puntas de vbita químico y bacteriológico' i~»»«»w 

b> La clarificación por medios mecánicos o por medio do albúminas o cela-, 
tuia y tanlno en las proporciones necesarios: 

O La adición a los mostos de extractos naturales de lúpulo y diastasas dm- 
teol.tlca* aulorlradas: Papaina o jwpayotüía. pepsina, collupuuna, cte.- 

d) El agregado de ácido ascórbico, ácido lsoascórblco o erltórblco o stw 
sales sódicas como agentes antioxldantes y estabilizantes en la nrouorclón 
de luifta cuatro (4) gramos por hectolitro- j~»w»«» 

«i El uso de polímeros cruzados polivlnil polipnrolidona como clarificante* 
la les polímeras deberán cumplir los siguientes exigencias: por ebullición, 
a n reflujo durante tres horas con agua, ácido acético al 5 % o alcohol™ 
50 *» . no cederán productos solubles en proporción mayor de 50 me uor 
kilogramo para cada solvente; * ^ 

í) Queda prohibido en la elaboración de producios de cervecería el emplea 
de «apoiilnas o sustancias espumígenus. edulcorantes artificiales Drlnol- 
plos amargos extraños, de materias colorantes; asi como sustanc'iaa con. 
servantes, neutralizantes o do cualquier otro Ingrediente no autorizado: 

Si atelr l"a!:c'?y'o la de C x°teo.:a CÍÓn C ° U "^^ ^^ ™™™™»* «» 

h) Los produelns de cervecería alterados o afectados por enfermedades a 

por defectos de sus materias prunos, métodos de elaboración o lmuronl» 

conservación serán inutilizados en cl ucto "«piopí» 

Articulo 1 001 — Lo;, productos de cervecería se denominarán como sigue- 

ÍTnHn?',^," ac " l,wl: m cerveza dcilnlda en el primer pfuraío del articulo 
l.OBO». i:io siempre quv su contenido de alcohol no exceda del 0,6 por cíen- 
lo en volumen, admltléndos*: uno tolerancia de 0,2 por cíente sobro d cl» 
miute en el control de los productos en circulación. Asimismo se denomuiaí 
tá ce veza ae cereales, etc., sin alcohol, la cerveza definida en ol smuiida 

ra'lu' tr^za'sur'al^r' ^ *** "^^ *™°*W* ^JiR 

2) Malla liqíiiiU: la bebido fabricada exclusivamente cou malta de cebudu poca 
fermentada o no fermentada, aromatizado cou lúpulo ' ' 

Su contenido en alcohol no deberá exceder Jcl 1 por ciento en voiuiueu. 
admitiéndose uno tolerancia de 0.2 por ciento sobre dJclio limite en el wú- 
tralor de los productos en circulación. 

3) Se entiende con cl nombre de Extracto de malte el producto de consistencia, 
siruposa pastoso o seco, obtenido con molla de cebada únicamente, sometida, 
.« tratamientos especiales (maceraclón, digestión concentración, etc.). No de* 
be contener alcohol en cantidad aprcclable por cl método oficial; su extracto 
seco calculado cu ikso no será Inferior a G5 por ciento 

Se producen extractas de malta no dlastáslcos (concentrados de malta) sr 
olios tiíastasico* Estos últimos, estarán dotador, de poder dlostaslco referido 
■j cien gr.iiuos de extracto seco, capuz de convertir su propio peso de altnl- 
don cu azúcar, en menos do 10 minutos a 55»C 

ractcrisucal':'' 082 ' ~ La * CC, ' VM!M cn BC,,cral dcte » 'csiKjndcr a las siguiente, o*, 

1> Ser límpidas o débilmente opallna-s, sin scdimcnU» en cautklad aprcclable 

a laT^lcohol la cantWBd dc l » a ^'i»s extractlras sc?á superioc 

:,> N u»'u| US:U lüS " luUlfllii " ia y° l ' cs tolerancias en los porcentajes que las »l- 

A.'-irtní ^'íí 1 ( : n. N ?T- k 'l JC '' li n C ^ cdcr d ? °' 3 ÍK3r cieut0 expresado en ácido láctico. 
Acidez volátil Máxima 0,06 por ciento expresado en ácido acético 
Ctlicerlna: Máximo 0,3 por ciento. 
Anhidildo carbónlcu: Mínimo 0,2 por ciento 

Anhídrido fosfórico: (P.O.) y Nitrógeno total referido al extracto del inosU 
original, mínimo 0,4 por ciento para cada uno. *.*"»».«» uei wosm 

Densidad No menor de 2 grados Balllng 
¡ni: de 4 o 5. 

de ra ííi<\ez i u»ui Ccl ' VC7 ' as esi^c'a^s. l»drá autorizarse una proporción dlstlnt» 

i) Extracto primitivo (Ep) o extracto del mosto original (calculado) agregAnda 

a pe*, del extracto seco dc 100 mililitros de cerveza íermentada (K) ¿Idu? 

v ? w ."^ , eI - lK *?« <A; C » 1 *' 11 ^ <=» ci mismo volumen do ¿eriewi 

^m E í,uedesefríl 12 porc.ette! - ^^^ «* ™™» «*™- «* & 
5 i Grado fermentación: Calculado cou la fórmula' 

200 A 

en la que 

Ep 
A representa, los gnunos dc alcohol de 100 mililitros c- esrreza v En el *«■ « 

Í3 » n,1 ' ltl ( To: ' ui,luno 46 P° r O»»»: Pod'-a admitirá 4 ilntltomferloí 
cuando se trote de cervezas obtenidos con mosto de alta concentración Estí 

sin^ohol." 1ÍKC ^ l8S MttltM Hc,u,dM nt P«* l«s ¿mr« ilaniidM 

..rt^n.rf " 10 ! h ? i3 ' ~ ^ Productos dc cervecería serán envasados en redolente* 
adecuados, tic barro cocido, loza, porcelana, hojalata, vidrio o erT barrllU S« 1 221Í? 
ra inodora, revestidos de compuestos resinosos o ^ d™ b^ de Seta, £ 

£cW^& n Ba.? — »-^-te .^^^SXSS^^Sí 

re mndír S ^ a i^ p SÍ , „í n í* ,teBda p . ara el revestimiento interno de los barriles debt» 
S^uX^SañfiS^i ^r ffi ueS tt el Cn toSo n S^St^ 

5; Sr ií *MSS^¿ütt^ ,5.,-S» 
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jj Con la deiiumbiaclon de "Hidromel compuesto c Hidromel de frutaa, ae en- 
tiende «1 producto obtenido |>or la fermentación adcohóllca de un cocimiento 
de uilcl conagun potable y lúpulo, adicionad!) de runioj de írulas (Hidro- 
mel de frutas). Cuando se adicionen cri alomas sintéticas oc las denominará: 
Hidromel con snbór a . . . 

1) Los cnliflcalivor, de: seco, dulce, espumoso y gasificado quedan reservadoo 
para los hidromeles que «demás de responder n las definiciones anteriores, 
se caracterizan por un contenido variable de azúcar (tipo dulce y tipo sc- 
co) y por su efervescencia 'propia (tipo espumoso) o proporcionada artificial- 
mente lti|K) gasificado). 

1) Declárase operaciones permitidas en los hidromeles, las siguientes: 

») Xn adición de ácido cítrico, láctico o tartárico hasta la dosis máxima to- 
tal (le 250 gramos por 'hectolitro, y la de bltatrarto do jxjlaslo, hasta la 
dosis máxima de 2!> grumos por hectolitro; 

b) El empico do levaduras seleccionado» y la adición de loafato di; amonio 
cristalizado puro, y de fosfato blcálclr.o puro en la medida bidlsix usable 
para permitir una fermentación regular'; 

t) Kl uso de clarificantes puros, romo ser: albúmina, caseína, gelatina, cola 
do pescado y la adición de Unino cu la medida indispensable paro efec- 
tuar la clarificación, 

d) La colornciún con caramelo y i:l tratamiento con anhídrido sulfuroso o 
con bisulfitos alcalinos, puros, siempre que el hidromel no retenga má; 
[lo 160 partes .\x>r millón de anhidrldo sulfuroso total; 

el Lo Incorporación de gas carbónico apto. para, el uso a que, te destina. 
4) Se consideran Inaptos para el consumo: 

a) Leo hidromeles que presenten caracteres anormales o se hallen alterados: 

b) Los elaborados con .soluciones de sacarosa o dextrosa, o con otros pro- 
ductos azucarados no autorizados; 

c) Los preparados con mieles en contravención ai , presente ;, 

d> Los que presenten xuia acides volátil expresada,, en ácido acético sui>er|or 
a-a.ü por ciento o contengan más de 150 . partes .por millón de anhídrido 
sulfuroso total; 

«) IjOB que contengan sustancian conservadoras, colorantes y esencias prohi- 
bidas y materia* extraños. 

SIDRAS 

. Articulo 1.0U5. -— Con ia ücnuiiunacion genérica de biilra o Sidra jteiiuin.i, se 
•n tiende la bebida que se obtiene por la fermentación alcohólica normal ele! zumo 
6e majuanas frescas, Industrlalmentc sanas y lunplas. con o sin la adición <le zumo 
de iteras snims y limpios, en una proporción no superior al 10 por cicuta. 

. Kl producto terminado podrá, o no gasificarse con bióxido .de carbono, quedando 
«■presamente prohibido la denominación de. Sidra Champagne o Sidra achampa- 
nada o similares para los pr.odur.lns gasificados. 

Las- bebidas que Imiten a la sidra o las mezclas de sidra fon otras bebida.-). 
Man o no alcohólica*,, en cualquier proporción que fuere, serán clarificadas como 
bebida, artificial y no podrán llevar denominación alguna que incluya la palabra 
B)<tea. 

.Articulo 1.0UC. — A las efectos csUii/icciilos en el presente, se consideran oídlas 
•e.genulnas: 

i) 'Las sidras obtenidas jior utilización de residuos del prensado de las fi utas. 

2) L»« sidras qu«. hayan sido adicionadas de sustancias que. aun siendo natu- 
rales en ln» sidras gvuulnas. modifiquen o alteren 1h relación entre sus com- 
ponentes. 

9) Las sidras que contengan menos de -i ',",', de alcohol en volumen a 15 C, con 
una tolerancia analítica de 0,3%, exceptuándose las sidras sin alcohol, que 
pudrrui contener 0,5 "/„ de alcohol como máximo. 

Kn todo.; los casos el alcohol deberá provenir exclusivamente de la fi-nncn- 
tac Km natural de los zumos. 
4) Las sidras que. contengan menas de 1(¡ gramos por litro uc extracto ¡.eco re- 
ducido, entendiendo por tal el que resulte tic sustraer del extracto total a 
1007C las cantidades de azúcares que excedan de 1 gramo por litio. 
&> Las sidras que contengan menot» de .1,00 gramos por litro de cenizas a (.500- 

550"G), con 0,20 (¡ramas por litro de tolerancia analítica, en menos. 
'Articulo 1.0H1. — tíon admitidas como prácticas o manipulaciones lícita";, sin 
étclarutlon, las que se Indican a continuación: 

X) Kn lo» xilinos: La adición de tanlnu, fosfato de amonio o fosfato Uc calcio, 
ácido cítrico, tartárico o mállco puros, el empleo de levadura^ seleccionadas; 
el tratamiento por el anhídrido sulfuroso o bisulfitos alcalinos puros, siempre 
que la cantidad retenida por el producto que se destine directamente al con- 
sumo no exceda de 320 miligramos de anhídrido sulfuroso total o üc 2ü mi- 
ligramos de anhídrido sulfuroso libre, con una tolerancia de 10 por ciento 
pura coin]x!iisur errores óc dosificación en la escala Industrial y el empleo 
de clarificantes autorizados para las sidras. 
2) iKa Um Siilran: La mezcla entre si de sidras de procedencia nacional aptas 
para el consumo; la adición de tanlno. ácido tartárico, cítrico o mállco pu- 
ros; lu Incorporación do sacarosa y/o zumo concentrado de manzanas; la 
clarificación y filtración mediante albú'ulna, Be'atUia o ictiocola puras ben- 
tonlla y otros productos autorizados; el tratamiento con anhídrido sulfuroso 
y bisulfito; alcalinos puros, dentro de las condiciones fijadas parn los zumas 
destinadas al consumo; el agregado de anhídrido carbónico puro y la apli- 
cación del frío y del calor. 
3). Queda permitida en las sidras la adición de hasta 250 rag ^or litro de ácido 

sórblco o su equivalente en sorbnto de potasio y/o calcio 
Articulo l.OtW. — l'rohlbese la coloración artificial de las sidras couio Lu udlclón 
fle-cdulcoranlcs artificiales, nonlflcadorcs, anllícrmcnutlvos, antisépticos o conscr- 
Tbdorcs, esencias o sustancias aromáticas que con(rlb;;ynn a exaltar las caracterís- 
ticas organolépticas naturales de las sidras y, en general, la aKrcRoción de lodo 
producto que no esté autorizado expresamente por la autoridad sanitaria nacional. 
Lo» prohibiciones precedentes serán extensivas n las bebidas arliflcluiM que 
Imiten a la sidra. 

Articulo 1.08». — Queda prohibida lii fabricación, circulación, tenencia y expen- 
dio de productos, .sustancias aromáticas y extractos destinados a Jn elaboración de 
íldrnn en Infracción al presente 

Articulo 1.000. — Serán consideradas como prácticas o manipulaciones írau- 
Culentik'i: 

l) Las tendientes a modificar la composición de productos gcnuilios por int- 
uidos no autorizados expresamente o a disimular su alteración. 
■2): La:exhlblción, literatura o expendio de sustancias destinadas a efectuar esos 

manipulaciones. 
■3) La venta de las sustancias a que se refiere el inciso 2) ton nomenclatura 
o designación susceptible tic Inducir u la creencia do que con ellos pueden 
ser preparadas bebidas que Icrjalmcntc sustituyan parcial o totalmente a los 
productos gcnulnos. 
Articulo 1.091. — Se consideran como inaptas para el consumo: 
1) Las sidras enfermas, francamente turbias, averiadas, do costo o aroma des- 
agradable o vil cualquier forma alteradas, y las que tenrjan una aridez cola- 
til que exceda de 2,50 (tramos por litro expresada en ácido acético. 
3) Aquellos n las cuales se hubiera adicionado aiguna de las sustancias prohi- 
bidas en el articulo 1.000. 

VINOS Y I'llODUCTOS AFINES 

Articulo 1.032. •— Se entiende por uva para vinos, el fruto íiesco. maduro. Ga- 
sa y limpio de lu ViUs vinlfera L. en sus distintas variedades, y que una vez- co- 
sechado no ha sufrido proceso tic fermentación o deshldrataclón alRUno, ni nlnf;ún 
Qtio que modiflciuc sus propiedades y contllcloucs naturales. 
Los productos derivados de la uva son: 

A) Mosto rlrgcn de uva: Ee el Jugo obtenido por expresión o molienda de la 
U»a fresca, sin hollejos, pepitas ni escobajos, en lanío no haya com< iizado 
a fermentar: 
b) .Mosto de uva en (cnnciiUción: Es el mosto en proceso de fermentación, cuya 

riqueza alcohóllcu no exceda del 5% en volumen; 
C) Monto estabilizado: Es el mosto cuya fermentación se ha Impedido mediante 

pasterización o sulíitaelón de acuerdo a prácticas enofóglcsí autoriz.idn:;; 
d> Monto ronr<-nüra«l<»: l> el producto obtenido riel mosto de utb, por dcslildra- 
tnclón parcial mediante proceses tírmlcos, al vacio o a presión normal, sin 
huljcr sufrido una carainelizaclón sensible 



c) Arrope de uva: '£s el mosto cw»ccntraiH) por r.alonlainlcnto' o. fuego. -directa 
o al vapor. - sensiblemente ciu-arnclhaido y con un contenido nüniaao de. 600 
KTitmon de azocar r«Ouctor por 'litro, expresados como dextrona; 
n tUramclo de uva: Es ol mosto concenlrudo imr calentamiento, oon \ua grado- 
mayor de caramelización y un contenido no suporlor.de 200 gramo8.de azúoot 
j)or Htro: 
Kí Chicha tlr uva: Er el producto que resulta de ln fermentación parcial del 
mosto, detenida antes de alcanzar el D % do alcohol en volumen y con un 
contenido no menor de 80 gramos de azúcar reductor por 'lira 
Queda prohibida la elaboración de ohlcha a baso de mosto conconuaao; 
h> Mistela-, El prclucto que se obtiene por adición de alcohol vínico . ni Jugo 
de uva hasta una graduación máxima de 18 por ciento de alcohol en vo- 
lumen. Kl jugo de uva o muslo utili»tdo deberá poseer directamente o. pro 
vía concentración al vacio o por adición de mosto concentrado, un oontft 
nido no menor ele 250 c. de azúcares reductores por 1.000 mi. (expresada en 
glucosa). 
Articulo 1.093. — Tinoa ernuinos: I*« obtonldos por. la fermentación alcofló' 
ilea de la uva fresca y madura o del mosto de la uva fresca, olaborndo& dentro de 
la misma zona de producción. 

Articulo 1.004. — Xino rrcional: Es el vino genuino elaborado en las provínolas 
(ie Ln Hloja. San Luis. Calnmnrcn, Cónlobii, Jujuy y Sulla o loa vinos de, otras pro» 
vinclas- que el Instituto Nacional de Vitivinicultura declare Incluidos en esa -den»' 
mlnaclón, que no tengan cortes o mezclas con vinos de otra procedencia: y. slcmpr* 
que en sn elaboración se emplee exclusivamente- uva producida dentro dc-la. piaBr 
vineia y que s»i fraccionamiento so cfccHio en origen. 

Articulo 1.095. — So admiten los simulen Uís tipos generales de vinos: • 

a) Comunes: Los vinos tintos, blancos, claróles o rosados, que son librados- al 
consumo año a año ixico después (lo terminada su elaboración, y |o <)uo.no 
respondan a la^ condiciones fijadas para los "vinos- finos" o los "reserva', 

b) i- irim;: -Los que han -merecido una ola-slflcaclón como tal. por- loe organia- 
mus oficiales correspondientes sobre la bas« de sus caraelere» organolCpU. 
eos y de «uh antecedentes registrados oficialmente,' debiéndose, obtener -coa 
nvtis-selecclonadns tnproplndas)i 'elaborado con técnicas . adecuadas* y .-corno- 
tldos a un 'añf'inmlciito comprobado oficialmente, de l>or lo menos dos aüoa 
Kn el rótulo de los envases podrá indicarse el tifio de elaboración: 

<-j lUscrva: Son los vinos blancoo,- tintos, claretes o ■ rosadee, quo han sido- so- 
metidos a un- aflojamiento comprobado oficialmente, .de por- lo menos dos afiOa. 
Kn el rótulo de los envases podr4 indicarse el uño de elaboración. 
Articulo l.ontj. — Los vinos y-mlsicms. Importadus, para su inscripción, debe- 
i.'tn acoinpnñaisc del certificado expedido por laboratorios del país de .producción 
qua hayan sido e.s|)ecialmentc autorizados y deberán estar debidamente legalizado»,, 
Articulo 1.09T. — No se consideraran como vinos ncnuinos, seguidos de la men- 
ción, de la zona de pitiducclón, los obtenidos j>or cortea (|c elaboraciones de distlji- 
tiu. /.onits de pnKluccJón. 

Queda prohibida la mezcla de vinos linpoiludoe. entre el, asi como también la 
mezcla con vinos nacionales. 

Articulo 1.098. — Vinos especiales: (licorosos y|o generosos! 
1) Catccocia A: Ks el vino seco o dulce (|ue, sin adiciones pasee. un gradó 'alco- 
hólico tic 12.5 % en volumen y|o una riqueza alcohólica adquirida, y en 
potencia no menor de 15» .en volumen., 
2 1 Categoría 11: lis el vino seco o dulce cuya grudua^uu alcohólica no sea lH- 
Icrlor o 15 M- en volumen y provciiKa, en parle de la adición dé olcoliol 
vínico en cualquier inonicilfo de su elaboración. 
3> Caletroria C: lis el vino obtenido adicionando en cualquier momento do $U 
proceso de elaboración indistinta, conjunto separadamente cualquiera 'd« 
los siguientes productos: mosto concentrado, mistela, atrope,' caramelo do 
uva o alcohol vínico, con una riqueza alcohólica total no Inferior a 1B< en 
volumen. ... . . 

Articulo 1.099. -- Vinos espumosos o espumantes; son K>s blancos, tintos, fosa- 
dos, obtenidos por una segunda fermentación en cnvnsc cerrado, con- el agregada 
o no de sacarosa o mosto concentrado. Debe expenderse con una presión no Infe- 
rior a 4 atmosferas :i 20? C. 

Articulo 1.100. — Vino gasificado: el que ha sido adicionado de anhídrido carbó- 
nico puro después ce su elaboración definitiva, debiendo hacespo constar .dicha 
denoto ¡luición en los rótulos adhcrldoG a los envases. 

Articulo 1.101. — Champaña o Champagne: son loa obtenidos con .vinos blanco) 
o rosados que previa- adición de sacarosa y levaduras seleccionados, soilos somete a 
una segunda fermentación alcohólica en envase currado. Pueden ser adicionadas, 
del llamado "licor de expedición" constituido por vinos licorosos y coñac-r par*-' 
constituir los lliws: secos (Sec.i. scmlsoco (Demiscc) y dulco (Doux); rcscrvandOM 
loo denominaciones tic bruto (Brut) y.Naturnl (Maturo) para distinguir el produc- 
to origina). Deben ex penderso- con uua. presión do gas carbónico no. Inferior a 4 at- 
mósferas a 20" C. ....... 

Articulo 1.102. — Vinos compuestos: (VcrmuuUi, Vinos quinados}, son ios ela- 
borados con no menos de 15 por ciento en volunten de vino, adlrlonado o.n¿ (MÍ 
alcohol, con el agregado de sustancias amargas, estimulantes, aromáticas autprlza- 
das, pudlendo añndiisc azúcar, mosto concentrado o mistela. Como colorante, npüra 
emplearse caramelo. 

So entenderá poi: Vermouth dula- o Tipo Torlno, el que contenga no.lncnoe d« . 
150 g. de azúcar pot litro y 15-17» ccnlCBlmulcs de alcohol.. Vermouth seco o TJpo, 
francés el que contenga menos de 00 g. de azúcar por litro y 18» centesimales de 
olcoliol. 

Ijos vinos quinados deberán contener no menos de U. 12 gramos por litro dt 
alcaloides totales de la quina, calculado como sultafo de quinina con dos molécula» 
de agua, provenientes de la maccraciún o Infusión 'de quina calisaya o del agre. 
gado do tintura de quina. 

Articulo 1.103. — Se admitirán como prácticas cnológlcas licitas: 
1) l*»ra los mostos: la adición de mosto concentrado, do alcohol vínico, acido» 
tártrico, cítrico, milico, tánico, la sulfitnción. el uso del calor o del irlo, lova- 
duras e'ecclonada.s, clarificantes autorizados, la concentración y el corte 
con vinos. 
¿) l"»ra io., v nos: la adición de ácidos tártrico, cítrico, manco tartll*), Uy.suJ,» 
f Unción, anliUtrido carlxinico y tartrato neutro do potasio; el uso'dol caioí 
o trio para o.st:gurar. su conservación; el empleo de levaduras seleccio- 
nadas; la mezcla de das o más vinos provenientes de distintos elaboraciones 
o cosechas; la alcoholiza clon con alcohol vínico limitada para asegurar 1*' 
conservación o en la preparación de vinos csiTCcinles; el- empleo' do clarlV 
ílcsuvles autorteidos y el titato de calcio (dusfcrrlzshte). 

3) La adición do hasta 250 mg. por litro de acido sórblco o su cqulvalqntc on. 
soi batos, en los vinos con azúcar fermcntablc, la que se efectuará cn.bodcg» 1 
bajo control técnico autorizado. 

4) Otras practicas euológicas admitidas ¡k>v el Instituto Naelónad de-VHlvlnl- 
rultura que cumplan los debidos recaudos cu materia hlglónlco-saliltarla y 
hayan sido previamente aprobadas por ln Autoridad 'Sanitaria Nacional 
cuando comprenrinn el agregado de aditivos. 

Artículo 1.10-1. — Queda prohibida la circulación de vinos: 

1) Adicionados de agua en cualquier momento de su clnborafclón ' o con sustan- 
cias que, aun siendo normales en los vinos, alteren su comr-uslclóí) o desequi- 
libren la reiición de sds componentes. 

2) Adicionados con sustancias tales como materias colorantes, conservadores 
y antllermcntos no autorizados, edulcorantes, ácidos minerales y, en gene- 
ral, sustancias, extrañns que no existan normalmente en los mostos. A es- 
tos productos se los clasifícala como Vino Adulterado. 

3) Obtonldos con pssas de uva, orujos v heces o borras, 
fritos productos serán clasificadas: Debldar artificiales. 

-lt Averiados y alterados por enfermedades. Estos productos se declararan 
•Inaptos para el consumo* - , pudlendo ser destinados a ln elaboración de vi- 
nagres o a la destilación cuando sean propios para ello. Del ' mismo modo 
serán clasificadas las mezclas de vinos sanos con vinos ciiícnnos 'correal- 
dos (Ácidos, manitlcos, etc.). 
Cuando ¡os vinos no estén sensiblemente enfermos pero contengan, gérmenes 

, de enfermedades que, a juicio de la autoridad competente puednn i desapare- 

| cor, serán sometidos con su intervención a un tratamiento apropiado oUfi 

| asegure su conservación. 

| i) Que contuvieran má.s de 2 gramos por litro de neldez volátil expresada *■• 

ácido acético. Estos vino.; se considera rúii alterados 
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o ^uc contuvieran mA.s de 1 uranio por litro de cloruros, expresados cuino cío- ; 
ruro de sodio o uifis de 1,20 gramos |x>r litro do sulfatas, expresados como ' 
sulfato do polnnlo. 

Kstos productos se considerarán udultcrados. 
1) Que contuvieran más ilc 20 miligramo» por Utro do mihldrldo sulfuroso li- 
bre o más de 300 miligramos i>or litro de anhídrido sulfuroso total salvo lot 
vinos "SnutcrncB". en Ion <|iic se admitirá limita 4ft0 miligramos por litro. Es- 
tos productos se considerarán manipuludus y podran destinarse al consumo 
cuando, por corto o aireación, se los coloque en condiciones de aptitud. 
«) Que contengan mas tic 120 miligramos Un sorbltol por litro en los vinos de 

producción nacional. 
Articulo 1.100. — Qucdu prohibido fabricar, exponer, expender y anunciar pro- 
ductos o mezclas destinadas a mejorar o dar aroma a loa vinos o mostos asi como 
colorantes, edulcorantes o conservadores prohibidos, o cualquiera otra sustancia quo 
tenga por objeto ensañar ul consumidor .sobre .sus cualidades esenciales, origen o 
clase, o con el fin do falsear loa resultados analíticos o disimular una alteración. 
Articulo 1.100. — Los vinos y demás producios obtenidos a partir tic la uva. uo 
podran salir de bodega o do aduana sin el análisis previo que establezca su carácter 
normal y aptitud para el consumo, debiendo, durante su circulación, tenencia y ex- 
pendio, responder al análisis originarlo, con las variaciones que csixmtaia ámenle 
pueden experimentar por su evolución natural. 

Artículo 1.107. — En los rótulos de Ion envases doliera indicarse Ja kouu Uc pro- 
ducción y en los vinos nacionales, uo podran utilizarse expresiones que so refieran 
a lugares geográficos extranjeros. 

La.i denominaciones extranjeras quo impliquen un proceso partlcuiur lio ela- 
boración y una calidad determinada, sólo íwKlruu utilizan» para lo* producto* que 
presenten carnctcrisllcoH parecidos u las inopias del quo imiten. 



XIV — BEIUIMB ESWIUTUOSAS, ALCOHOLES, JH'IUDAH 
ALCOHÓLICAS DESTILADAS Y LICOItKS 

Articulo 1.108. — Se consideran alcoholes directos o aguardientes naturales 
los producios de la destilación especial de mosto» que han sufrido la ícrmcntaclón 
alcohólica o de l>ebldas alcohólicas que en ningún caso podrán tener una gradua- 
ción superior n loa 85* centesimales. Estos productos serán declarados "aptos para 
manipular", siempre que su contenido en íurfural no exceda el límite do 0,08 gra- 
mos por litro de alcohol absoluto y|o su riqueza en alcohol metílico no .paso de 3 
ínllilllron por 1.000 mililitros de aguardiente. Mayor cantidad do alcohol metílico 
se admitirá en los productos "aptos para monlpular" en los cuso* específicamente 
mencionados en el presente Código. 

Por destilación especial se entiende la rcallstada en un alambique simple de 
caldera o de columna, pero «le rectificación parcial, para obtener un producto de 
determinadas carncteriftlicas y tenor de impurezas admitido. 

Articulo 1.109. — Se considera Alcohol, Alcohnl neutro o Alcohol rectificado «1 
obtenido por lu dcstHo-rerllNcución de mostos que han sufrido la fermentación 
alcohólica como también el produelo de la rectificación de aguardientes naturales. 
El contenido alcohólico no podra ser Inferior a 9!|v centesimales, tomado a la tem- 
peratura ile 15'' C para los pnxlueUis un circulación y la suma de sus lmpure/ju; no 
excederá de 0,5 gramos por litro de alcohol considerado absoluto. 

Alcohol vínico es el nlieohol rectificado y dcsiuctlllzado procedente del vluo o 
de productos vínicos. 

UHU1UAU DLSTILAiDAb 
Articulo 1.110. — Son Ui- Indas alcohólicas destiladas los ligua luientes naturales 
de graduación comprendida cutre los 30» y 05v centesimales, obtenidos en forma 
directa o por rcdestllaelón. por corles entro «i o por hldrataclón. Durante la fer- 
mentación o la destilación, podran ser aromatizados los mostos o alcoholes cuando 
a.»l lo requiera la bebida alcohólico a obtener. 

Bus Impurezas totales volátiles o "no alcohol' (aldehidos, ácidos, esteres, Tur- 
lural y alcoholes suiíeriores) no excederán do C gramos ni serán menores de 0,C 
«ramos por litro, salvo en los casos esp<'cfflcnmente mencionados en el pvascnu 
Código. 

Articulo l.lll. — Cuando la 'jebida haya sido obtenida ]xir la destilación de 
mostos de frutas cuya graduación en Uxlo caso no podra exceder de 55* centesima- 
les, se admitirá hasta 10 uranios por litro do imptircHas totales. 

En lodos los casos se tolerara hasta 1 por mil en volumen de metano] y hasta 
0,04 de íurfural por litro de alcohol absoluto. Las bebidas alcohólicas destiladas 
que no contengan má s de 2.r> |H>r ciento P¡V rio azúcares, podran denominarse "Be- 
bida espirituosa seca". 

Articulo l.llü. — Con lu dciiuiiiJintclóu do Ai:ii:inii<-iilc <> llr.iiul/ »,< r.ul-lo del 
ootnbie de la materia prima de procedencia, se entienden las bebidas alcohólicas 
obtenidas por destilación especial do un mosto de frutas frescas, sanas y limpias. 
Estos aguardientes pueden llevar la denominación empleada en el pafs de ori- 
gen en que son típicos como se establece eti los artículos siguientes. 

Queda prohibido denominar Brandy a las bebidos alcohólicos obtenidas a base 
de aguardientes de cereales, de a/.úcar de cafia, de melazas o de otras sustancias 
hldrucarlxmíHlas. aisladamente o por sus mezclas, i 

Articulo l.lirt. — Con la denominación de Aguardiente o llraurij, sin otro cali- ' 
tleiitivo, se enliemle la bebida alcohólica destilada de vinos sanos o de aguardien- 
tes Uc vino. 

Articulo I 1 1-1. — Con lo denominación de l'isf.u. Aguardiente de Uva, es el 
rtgiciüi • ni.i nlit'iiido de uvas, fermentadas y destilados en presencia de su orujo y 
borras corrcsijoin denles. Los Piscos que durante la fermentación o en la destilación ¡ 
se les ha agriando l'rulas, se denominarán: risco de cerezas, de ciruelas, etc. 1 
Artteii ¡i lllíi — Con las denominaciones siguientes, se entienden los iguar- I 
dlenics obuaiKtns de las Iiutas, que a continuación se definen: 

1) Agieirili. 11I1- ilc KiiiinKis y tere/as, Kirsch <» Kircliwasw-r es el produi ¡.o ob- | 
tenido poi lu destilación de un mosto fermentado de gulndaB y cereza , fres- > 
ras. sanie- y limpias, con o sin semillas o almendras de las mismas. Bu 1 
contenido en "no alcohol" deberá ser mayor de 250 miligramos por 100 mi- i 
1 1 litros de alcohol etílico anhidro comprendido el ácido cianhídrico natural ! 
que podía oscliar en destilería entre 10 y 100 miligramos por litro, pero que ! 
en la bebida que se libere al consumo 110 podrá ser superior a 50 miligramos 
por litro. En aquéllos declarados aptos para manipular, 5c admite la pre- 
sencia de hasta 4 mililitros de alcohol metílico por litro cu: ag .lamiente. 
1) Cln-iry Ih.inily, es la bebida alcohólico obtenida por destilación de un mos- 
to fern 11 otado de cerezas exclusivamente. Debe resjxsnde:- a las mismas 
exigencias del Inciso anterior. 
3) AKiiarilirtitc de ciruelas: (Questch Brandy, Katsch Brandy, SlibowlU, fJU- 
bnwikai c.s el que proviene de la fermentación alcohólica y destilación de ci- 
ruela!, Irescas, sanas y limpias. Su contenido en "no alcohol" seríi stqwrioi 
.1 B00 miligramos por 100 mililitros de alcohol anhidro, comprendido el ácl- 
!o cianhídrico que uc podrá ser superior a 50 miligramos por litro en Ja bc- 
-ida libriula al consumo. 

t.a acide/, no excederá de J .tío g. ))or litro calculada en ácido acético. Tanto 
en este aguardiente de ciruelas como en los de guindas y cerezas, el ácido 
cianhídrico debe proeeder exclusivamente de las frutas fermentadas, i¡o ad- 
miUOndose el agí asado antes o después de la destilación de macerneiones 
vegeta le;; ni de ex t raí los que contengan este Acido. 
t) Agunrilícnle ele durarme o Brandy de durazno íPeacíi brandy) es el que pro- 
viene exclusivamente de la fermentación alcohólica y destilación del zumo 
o pulpa d'' durníne.í sanos, líeseos y limpios. 
5) AtiianlieiiU de man/.ana: o Brandy de manzana (Apple brandy) es el que 
proviene excluslvnmrule de la fermentación alcohóllcn y destilación del zu- 
mo o pulpa de manzana limpia, riesen y sana. 
I) AKiiariUrntc de pera: es el que se obtiene por destilación de un muslo fer- 
mentado del zumo- o pulpas de peros maduras, son as y limpias. 
') Aguardiente de sidra o Calvados: es el que proviene de la destilación de 
sidras aptas para el consumo. Su contenido en "no alcohol" debe ser su- 
perior a 400 miligramos por 100 mililitros de alcohol absoluto, de los cua- 
••■:> no menos de 17 Ti miligramos deben con csi>ondcr a esteres. Be admite 
'a Hibrecoloraclón con caramelo. 
Ariiculi 1 llf! — Con los nombre;- sleulentes se denominan y entienden los 
aguardiente.; en cu va. elaboración no se utlll/n» wiiini« ni pulpa" ile fruta* 7 que 
* OOntlnuaclón <c definen 



1) .trae. Arrac, Arak, Amk o Sunchan, es el aguardiente quo proviene de la 
fermentación Alcohólica y destilación do mostos do arroz. Jugo do palma t 
incioMui do cañas de azúcar aromatizado o no con plfln, eatecú o cortesa» 
aromáticas. 

2) Aeiiardicnte de cafia, Caña, Tafia o Cachano es ol quo procedo de la fer- 
mentación alcohólica y destilación de jarabes o melazas do caña do azúcar. 
Las denominaciones laica como "Caña Habana", "Cana do Iji Habana". 

Cana de Habana", "Caña Paraguaya", "Cana dol Paraguay", y demás aua 
califiquen geográficamente a la bebida, sólo podran emplearse cuando ol 
aguardiente de base o el producto terminado provenga del país o dol lugar 

Las cBfios definidas en ol presente Inciso deberAu distinguirse como "Bebida 
alcohólica destilada". 

:t ' Coñac o Cognac, se entiende la bebida alcohólica obtenida do un aguardien- 
te du vino que haya sufrido un estacionamiento do por lo menos dos afio» 
en recipientes de madera adecuada o de roblo. El extracto seco dol producto 
terminado no sera superior al 2 |»r ciento; el tenor en "no alcohol" no será 
nferior a 200 miligramos por 100 mililitros del alcohol anhidro. Se admito 
la sobrccolontción con caramelo. 

t> Olnebra es el aguardiente obtenido por la destilación do un mosto fermen- 
tado de cereales, ulteriormente rcdestllado Uital o parcialmente on presen- 
cia de bayas de enebro. Podrá ser adicionado de hasta 1,5 gramos de ata- 
car por cien mililitros. 

5) Grapa, Grapiia o Aguardiente de orujo: es el obtenido o partir de orujo» 
de vinificación. La proporción de "no alcohol" no será Inferior a 280 mili- 
gramos por 100 mililitros de alcohol anhidro. 

Queda prohibido denominar esta bebida "Aguardiente do uva" y hacer re- 
ferencia en la propaganda dando a entender que este producto procede d« 
la uva y no del orujo. 

0) lton, lluui, Ulium: es el aguardiente que proviene do la íormentaclón alco- 
hólica y destilación especial del jugo de caña de azúcar, privado o no ñor 
defecación de sus productos aromáticos, o de las melazas o jarabes de la 
misma, anejado en recipientes de roble o de madera adecuada durante no 
melle* do dos años. El tenor en "no alcohol" no será inferior a 100 millirra- 
mos por 100 mililitros de alcohol anhidro. "«"»«*- 

Admítese la sobrccoloraclón con caramelo. 

^'S; 7 r° whl ? k, ;J , cs , cl aguardiente obtenido do la destilación especial cto 
nostos fermentados do cereales, iiñejado (madurado) cu recipientes do ro- 
ble o de otra madera adecuada por lo menos durante dos afios. Se admite 
la ¡.obrecoloraclon con caramelo. 

3ti grado alcohólico no será inferior 11 42 grados centesimales en volumen: 
su residuo seco no será mayor de 0,25 gramos por cien mililitros; su aeldeí 
máxima sera equivalente a 1 mililitro do álcali normal para loó mililitro» 
j acusará un mínimo de impurezas tatoles de 0.G gramos por Utro. Para 
iraraw Kloro Cl llmH ° m1n,l "° tl ° ^Purezas totales será de 0,4 

e^trc M st iaC1 " C0It€ ' 1C whlskUís < Blcild oí whisky) la mezcla de whiski» 
Whisky ijscocés (Scotch Whisky), Whisky Irlandés (Iris Whiskey) Wul». 
ky Canadiense (Canadlan Whisky), designará en forma exclusiva a le* 
whisUfcs preparados en Escocia, Irlanda y Canadá, respectivamente. La dtu 
s ££?, ?" I í ou 1 rbün , I* reservará para designar el whisky de este tipo de pro- 
cedencia estadounidense. * w 
t> Tequila: es el producto obtenido poi- destilación especial de Jugos fermen- 
tados de diversos agaves (amarilidáceas). J "•"'"■« 
íi?, n u Cl no !" blc dc , Vodka, 8c entiende la bebida alcohólica obtenida ex. 
ciuslvim ente jH>r el tratamiento con carbón activado dol alcohol 1 puro o£ 
enido do papas o cereales a fin do obtener un producto sin aroma ni «u 
Ix.i, o bien con alcohol rectificado (Farmacopea Argentina V Ed.) hídraUu 
dos a no menos dc 39? y no más de tiftv centesimales ««araHi- 
i«.r 1». «i 1',, i" Uxa !í oW l dns u,collúli cas destiladas deben esUir constituida» 
rnlicra. aguardiente, permitiéndole el corte entre las do Igual nalu. 

rr.,!,^ 1 , l l^,'; ÍLSOil 1 di ; il " < -; < ''>centrados" de cognac, ginebra, whisky, aguardiente de- 
rruías etcétera, destilados en alambique de caldera, se admito agregar a Tíos mS 
mos sin rleclaraclón. alcohol rectificado del mismo 'origen aleóme vtalw ptra^i 
grapa de cereales para la ginebra y whisky, etc.). para rebajar a proporción di 
"no alcohol» (aldehidos, alcoholes superiores, ácidos esteres íuiítnal) 

Se permite la mezcla de Ix-bltlas alcohólicas destiladas con alcohol neutro 
siempre , |U e el aguardiente nalural ,lo baiic H n hallo eu ol jnSil£cStorintaaS 
du. l c¡ón. 1>l ' Ü " 01 " n ""' 01 " ílC 6 ° P ° r cleut0 ' cíllLUlnd » c" alcohol do la mtoia gra? 

Los aguardientes manipulados de esta manera no podrán circular como "He- 

' !!S„?,'„ c0Uü h T « ,es 1 ulM '« N sí »o como «itebidna obtenidas por mezcla do • 

i!íio priíSpol'.' W P" " 1 ^" dn csUl "*»>» ^ forma osleiislbto pn " ci " r*. 

Arlleulo 1.11-i. — Con las denominaciones genúricas quo siguen ac dlsthumen 

lao bcdldns alcolióllcas mencionados a continuación- «"Buen, bc cusimguoa 

11 Cana además de la bebida destilada de este nombro, so designará también 

de esta manera el prcelucto preparado con alcohol rectificado do melaS» Í5 

calía de azúcar, hidratado, colorada o no con sustancias do uso nernütldo 

24 cSmmríes UC ° SC ™ iaS nnlmnlCB y COn Una SraauacKo SSSSTÍS 

5,1 hólt ÍÓftu? r^cenSm^s 1 R ^ qU " *»» "^ 8rRdUaClÓn al «» 

'" ÍÍIhnl'rnHSm 111 ? í Ce ' n "!" Zar C " ltl8 CftfiaS C11 t0Im * P«CÍal O total el 8l- 

i inVr t [f V\ "í 01 !"? por cl dc ccreal «, siempre quo en el rotulo i. 

lielaie: Cufia de alcohol de cereales o a buso do alcohol de cereales- caña 

base dc alcohol dc melaza y con alcohol de cercote "cuínSta ™<S ^ prlme« 

LICORES 

r^/r" 1 , 11 " Jllü - 7" Con lu ^nominación de Licor, se entienden las bcbldM 
rectificados y con c agregado dc cognac, whisky, ron u otros aguardientes definí! 
con o sobre sustancias dc origen vegetal o con extractos obtenidos m ^i^r,»SÍ¿^L 
percolaciones o maceraelones dc los citados material^ Podran odufea^SS ^ rS 
nean°en: eIUCOiÍ,X ' miCl ° *"" mCZClftS - ScCÜU Cl S S 'do P ^d^ C a d c¿^^^ 
Ucorcs secas;: Los que contienen hasta cl 10 por cíenlo de azúcares P/v 
Licores dulces: Más de 10 y hasta 20 por ciento dc azúcares P/V 
Licores riñon: Mas dc 20 y hasta 36 por ciento de azúcares P/V 
Licor crema: Cuando contenga más de 31, por ciento do azúcares P/V 
crista!™' C8Ci,rc,li " to: Cuand0 el P"x>ucto ^ sobresaturado oTartoar ffi lucga 

etc., en los licores dc hrs frutas correspondientes. P£Uab,as Cherry - A P rlcot - p ™<*>< 

tr^f, J ' corcs , beberán tener una graduación alcohólica no inferior a 16» «m. 
resimaies y podrán destellarse con nombres de fantasía en Wm in» ««. «, I 
no corresponda una denominación genérica adontada ñor ni JílíSf 08 cn qu * 
nintítm caso podrán denominarse con el nomSrL'de ScUtodS. P * PCr ° "» 

11 otra equivalente, cuando cl componente noble (coñac whlskv o£\ ^ B m'„".- 
en cantidad superior ol 50 por ciento de 1^^ ™.!,R otc,) . se cm P !e * 
rótulo expresiones como "agregado dc ° "coii^ » Xl « » S™ COÍUlsn0 ,°" 6l 
ueberá indlciuse en el mismo & cantuiad do nquel com{,onento ** C<JulvalenU! «' 

., ^u^&o^ ¿"¡SzStF*™ gcu4rta " quo slKUCn « á ^^ 
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2) Anís turco, en el produelo que su elaboración c s igual al anterior pero con 
una graduación alcohólico uo menor de 40' ccnicsimnlcs. 

I) Anis o anisado, cb el producto obtenido destilando una inaccraclón de JinJs 
(común, estrellado o sus mezclas) ai alcohol neutro, o mezclando alcohol 
neutro con esencia natural de nnls seguido o no du destilación, ndlcionudo 
o no de olías sustancias aromáticas y graduado a no menos de 21" cen- 

4) Licor Cenia úr. Aiiíh o Aiiisellc, cs el producto obtenido cu lotnia similar 

al dcscrlpto en el apartado 3, pero con el agregado de no menos de 35 por 

ciento (1VV) de edulcorantes (sacarosa y/o glucosa). 
6) Anis Carabaiiclicl o Anís dulce, cs el producto obtenido a partir de) anís 

o anisado, con la adición de más de 20 por ciento <1VV> de edulcorantes 

(sacarosa o dexlroso). 

6) Acuavll, Akuavil, Acquavllac. cs la bebida alcohólica elaborada a base 
de alcohol neutro, aromatizado con Infusiones o destilado de semillas o 
hierbas aromáticas. Se admite sin declaración la adición de caramelo y 
azúcar. 

7) ltroux de nolx, Cs c) produelo obtenido destilando un macerado de cascaras 
de nueces verdes y cortezas de limón, edulcorado con azúcar y aromatizado 
con esencias naturales o extractos diversos di: uso permitido. 

•) Carta con miel, se entiende el producto preparado con »'cohol rectificado 
y miel. Se admite sin declaración la adición de caramelo y su graduación 
alcohólica no sera inferior n 1C centesimales. 
P) Caña quemada, se entiende la que ha sido edulcorada con más de 10 »or 
ciento fP/V) de azúcar. Glucosa o miel, coluroda con caramelo y aroinn- 
t Izada con esencias naturales o Infusiones o maccracloncs de cortezas de 
naranjas u otras frutas. Su graduación alcohólica no sera Inferior a 10' 
centesimales 

10) Cañas do Frutas (Damasco, Klnotos, ele .), se entienden las que han sido 
preparada.? a partir de maccracloncs de estas frutas con aicohol rectificado 
Se admite íJu declaración el agregado de caramelo y ?u graduación al- 
cohólica no sera Inferior o 10* centesimales. 

llj Coala o Caivd.i, ck In bebida preparada a base de zumoti de frambuesa y 
grosellas. 

12) CunuuMi, Curaca» « Curazao, licor preparado a base de una Infusión o 
maccracióii alcohólica do cortezas de naranjas amargas y dulces, adicionado 
o no de sustancias aromatizantes de uso permitido (mandarina, macis, 
canela, limón, etc.), que se destilu. edulcora y/o colora con caramelo. El 
curasao fuertemente aromático podía denominarse Curazao Triple Bcc o 
Kxtra Bcc. 

U) Gln, cs U bcbldu obtenida por moccraclón alcohólica de bayas de enebro 
con o sin otras sustancias aromáticas, ecRuido o no de destilación, Lffl 
designación Gln Dulce (Oíd Toiu Gln), podrá empicarse para c] que con- 
tenga 10-15 gramos de oüúcar por litro y la de Gln seco (Dry Gln), para 
el que oontcnca hasta 10 g. de uisúcar por litro. 

Estos productos no se podran denominar Ginebra. Ginebra seca ni Ginebra 
dulce, 

14) Grapa oon miel, bc entiende el producto cluborudo con grapa y el agregado 
de miel, quedando prohibido el reemplazo de esta por edulcorantes. 

16) Guindado, cs el licor preparado con zumo de guindas o por uiaccraclún 
do éstas en alcohol rectificado, edulcorado con sacarosa, glucosa o miel 
u hidratado a no menos de 24" centesimales. 

16) Kummrl, Kümcl. o livor de •omino, cs el producto obtenido por la mn- 
oeraclón alcohólicn de semillas de alcaravea, anís, comino y otras sus- 
tunelas aromáticas, seguida o no de destilación y edulcorado con un jarabe 
do azücnr, glucosa o miel. 

II) MarMchlno, Marasqulno, AIarra«quIiio, ■;,-, vi licor preparado a baso tic 
mncmcloncs alcohólicas de oerezos y guindas con o sin adición de otros 
aromos, sacarosa, triucosa o miel. 

18) Licor de Menta, Pipermint, I'ciincrmint, en el licor prepurado a base do 
macerarJón alcohólica do hojas de menta peperita, o con esencia natural 
de menta peperita y alcohol rectificado, con o sin adición de olios aromas; 
colorado o no con clorofila v otro colorante autorizado; con sacarosa, glu- 
cosa o inlH, 

10) Fcpcriiia, piíKirhin, ck el iicov preparado en base a una maceruclóu al- 
cohólica de pcpcrlnn ( Bustropogon Moll¡< Koth), adicionada o no da otros 
sustancjat aromáticos; con jarabe de azúcar, glucosa o miel; coloradas o 
no con clorofila u otro colorante autorizado. 

JO) Licor de Palco, es el lleor preparado a base Ui una inaccraclón aicohóltca 
de polco rUppta Uirblnatn Grlrjcb), adicionada o no de otras sustancias 
aromática.) ; con sacarosa, glucosa o miel; colorado o no con clorofila u 
otro colorante autorizado. 

31) Pruiicllc o Licor de cirnefas, cs el licor preparado a base de una macera- 
clon do ciruelas en nlcohol neutro, coñac o iitruordlcnte natural adicionado 
o no de sustancias aromáticas: caramelo; jarabes de sacarasa, glucosa 
o mié . 

13) Lleor «le oro, ok el? licor preparado con n laceraciones oluohuiicus de raíz de 
angélica, canela, macis, corlandro, alcaravea, clavos, higoa. agua de rosan 
y otras sustancias aromáticas. Con el agregado de azúcar y /o glucosa. Al 
envasarse debe agregarse unas bojUas dt oro. 

Articulo 1.122. — Podran denominarse, en forma que Indique una composición 
determinada (licor de... seguido del nombre del componente principal), aquellos 
bebidos en cuya preparación predomine un principio, una sustancia aromática o 
Una primera materia que Justifique la designación. Asi el Licor dt cacao, el Licor 
do naranjos, etc., deberán prepararse ron toles fruto"! como principal ini;rcdlri¡: 
do la macemelóu alcohólico. 

Articulo 1,123. — Queda prohibida ln ra'brlcución, tenencia y expendio del 
ajenjo (bebida alcohólica preparada a base de ajenjo menta o uínojo) y de be- 
bidas alcohólicn» «millares que lo contengan o imiten. Quedan Incluidas en cst.n 
prohibición las bebidos alcohólicas cuyos nombres tengan similitud con la palabra 
"ajenjo" en Idioma nacional o extranjero ya sen en avisos o cualquier otra formo 
de expresión, referencias directas o indirectas ni ajenjo, sus principio* inmediatos 
O derivados. 

Se clasificaran como similares de ajenjo Ul, bebidas alcohólicos cuyo olor y 
Babor dominantes sean los del anís y que den a ,15'C por adición de cuatro volú- 
menos de agua destilada gota a gota y lentamente, un enturbiamiento que no 
desaparezca completamente por una nueva agregación a la misma temperatura, de 
Otras tres volúmenes de agua destilada y lan bebidas que contengan una esencia 
con función cctónlco aún cuando no den enturbiamiento en las condiciones fijadas. 

No «o consideraron "similares del ajenjo" las bebidas alcohólicas de anís (aguar- 
diente anisado, anís, licor do anís, anticttc, anis turco, etc.), aun cuuudo acusen 
positiva la prueba de enturbiamiento, siempre que Rcan incoloras o sólo presenten 
el color propio do ios aguardientes o extractos aromáticos utilizados, no conten- 
gan esencias de función cctónlea y no Infrinjan lo establecido cu el segundo 
párrafo de este articulo. 

Articulo 1.12*. — Cualquier otra bebida alcohólica no mencionada expresa- 
mente que so expenda con denominaciones de origen extranjero, deberá respon- 
der a las materias primas, a la técnica especial do elaboración y a los caracteres 
quo lo son propios. Loa que se vendan como de procedencia extranjera, poro su 
Inscripción deberá acompañarse el certificado de análisis expedido por laboratorios 
del pala do origen quo hayan sido especialmente autorizados, el que deberá estar 
debidamente legalizado. 

En las etiquetas principales de los envases de bebidas alcohólicas Importadas, 
quo por estar destinadas para "el consumo particular" y han sido despachadas 
sin la presentación del certificado de análisis Indicado en el párrafo anterior, 
deberá consignarse en forma perfectamente visible la atestación "Consumo Par- 
ticular. Prohibida su Venta". Sin perjuicio de las que actualmente se consignan 
tn los Instrumentos fiscales. 

Articulo 1,125. — En las bebidas espirituosos (bebidas alcoholices destilados 
y licores), queda prohibida lo mención de callflcotlvos o nombres que Induzcan 
a error al consumidor haciéndolo creer la existencia de propiedades o virtudes 
terapéuticas como ser: * - reconstltuycnte", "tónico", "estomacal", "digestivo". 

Ci"vndo so empicaron Indicaciones quo so refieran a tales propiedades, laa 
bebidas serán considerados "especialidades farmacéuticas" y como lato deberán 
tener aprobación de las autoridades sanitarias correspondientes 



Articulo 1.126. — El alejamiento o maduración de las bebida) ..fl5**?í¡!íSiao 
que se refiere el presente capitulo no podra mencionarse si no K> ■)J* "Ít¿¿po 
con Intervención fiscal, entendiéndose por "Tiempo de aflejamlcoto -.o .rn"^ 
de maduración" el de estacionamiento en envases y lugar apropiado •? ^anro* 
condiciones reglamentarlas establecidas. Los organismos encargados do la ™»6 
bación de bebidas añejadas exigirán, a este fin, la presentación de los certiflcauu 
de oftejamlcnto expedidos por autoridad fiscal competente. 

Las calificaciones de "añejo", "viejo", "rancio" o "simiiarcí", ao reservaran 
para aquellas bebidas que hayan cumplido un mínimo de dos aüos de afiejamientc 
y las de "extra-añejo", "extravieju' , "cxtrarranclo" o análogas para las de cuatro 
afios como mínimo en esc sentido. 

Articulo 1.127. — En los rótulos podra hacerso mención del tiempo de alie- 
jam lento o de maduración. En los casos de cortes de bebidas de distinto grado 
de oñcjamlcnto, sólo podra mencionarse el tiempo de nfiejamicnto del componente 
de menor grado de aflojamiento. Respecto do las bebidos do Importación, la cer- 
tificación del tiempo de añcjamlcnto lo será a través de los certificados debida? 
mente legalizados, expedidos por los países de origen. 

Articulo 1.128. — En la elaboración de las bebidas espirituosos (bebidas ai» 
cohólteas destiladas y licores), se permitirá el uso de clarificadores Innocuos, los 
trasiegos, los corte6 entre aguardientes de una misma naturaleza, 2a -filtración y 
la htdrotaclón (graduación), asi como el empleo del Irlo o del calor cu dctorml- 
nadas condiciones y en el caso de aquellas bebidas quo asi lo exijan la cdulco- 
ración con sacarosa, glucosa o miel y la coloración con caramelo u otros, colo- 
rantes admitidos. 

Articulo 1.120. — Con los nombres do Aperitivos (Fomcts, Amargos, Blttors), M 
comprenden las bebidas espirituosas quo contienen ciertos principios amargos a 
los cuales se les puede atribuir la propiedad de ser estimulantes del apetito. Pue- 
den obtenerse por destilación o por infusión, . inaccraclón o digestión de plantas 
o parles de ellas en alcohol rectificado o en mezclas do alcohol rectificado coa 
menos de 76% de vino en volumen: naranjas umargas, Jengibre, genciana, quina, 
achicoria, angostura, cardo bendito, cálamo aromático, centaura menor, colombo, 
casia, enebro, lúpulo y otras de uso permitido por la autoridad sanitaria nacional. 
Su extracto total no sera inferior a 10 gramos por litro, admitiéndose en el mismo 
en conjunto hasta 4 {¡ramos por litro do aloes, agárico blanco, pimienta, mostaza, 
sen y ruibarbo. De excederse esta última proporción, estos bebidas serán considera- 
das productos medicinales. 

Articulo 1.130. — Con la designación de Orangc Bllter (Uilter de naranja), 
so entiende el elaborado con naranja dulce y/o amarga y otros productos aromá- 
ticos de uso permitido. 

Articulo 1.131. — Con el nombre de Bittcr Angostara, se entiende el preparado 
con corteza de angostura (Callpca Cusparla Saint Hllalrc) y otras sustancias aro- 
máticas de uso ]>crmltido. 

Articulo 1.132. — Con la denominación do Aperitivo oon soda, ce entiende la 
bebida obtenida por lo adición de no mas de SO % de "agua gasificada" o "soda'', 
a los aperitivos contemplados en el presente Capitulo. Bo expenderán oon una 
presión mínima de 2 atmósferas a la'C, debiendo declararse eu graduación al- 
cohólica. 

Articulo 1.133. — Queda prohibida la elaboración, tenencia, circulación y venta 
de las bebidas espirituosas enumeradas precedentemente artificiales o de fantasía 
o hechas de otro manera que lo indicada en el presente. 

Articulo 1.134. — Serán consideradas no aptas para el consumo las bebidas 
tt-jíliltuotiLs (bubldus alcohólicas destiladas y licores) que contengan: 

Alcohol metílico en cantidad superior a 1 mililitro por litro. 

Alcoholes superiores y aldehidos en una proporción superior a 6 gromos por 
litro. 

Dentro de los aldehidos, et furfural no podro exceder do la proporción de 41 
miligramos por litro (calculados sobre alcohol etílico anhidro). 

Alcohol amílico. 

Alcohol IsopropillcD, benzol, hidrocarburos homólogos, pirldlno o cualquier otra 
de las sustancias empicadas oficialmente como desnaturalizantes de alcoholes. 

Ácidos minerales u orean I eos, extraños a la composición normal do la bebida. 

Acido cianhídrico en proporción mayor a 60 miligramos por litro. 

Esencia o extractos o mezclas aromáticas que contengan elementos tóxicos « 
expresamente prohibidos. 

Edulcorantes artificiales. 

Materias colorantes de uso prohibido. 

Sustancias conserradoras no pcnnltltíaK. 

Sustancias amargos Irritantes, purgantes o drásticas de uso no admitido • 
expresamente prohibido. Dentro de los admitidos; la puniente, mostaza, ruibarbo, 
¿loe, sen o agárico blanco, no podran estar en una proporción mayor do 3 Eramos 
por litro, y en caso de que la bebida contenga mas de una de esas drogas, la cuma 
de ellas no sera mayor de 4 gramos por litro. 

Articulo 1.135. — Los nombres geográficos pora designar o calificar bebidas 
alcohólicas destilados o licores, no podían aplicarse a los productos obtenidos en 
otro lugar que no sea la reglón determinada por los misinos, salvo que se loa 
haga preceder de lo palabra "Tipo" o de cualquier otro adbjctlvo que indique el 
verdadero origen geográfico, en cuyo caso en el rótulo se Inscribiré formando una 
rolo frase, con tipo d«; letras, tamaño y realce y visibilidad, Idénticas n la dosis- 
nación del producto. 

Articulo 1.136. — Queda prohibido fabricar, exponer, expender y/o utiliza) 
productos destinados n mejorar, conservar, añejar artificialmente o imitar bcblda- 
alcolióllcas destiladas o licores. 

XV PRODUCTOS KST1A1ULANTE8 O VKUlTrVOK 

CACAO Y CHOCOLATE 

-i .j>;u.<j 1.137. — Cacao en grano: se entiende por c»ea<> en trauo, » las seuii- 
llaa de cacaotero (Tbcobroma cacao L.), fermentadas, desecadas, y do calidad 
comerciable. 

Articulo 1.130. — Con la denominación de esteno testado y descascarillado, m 
entiende el grano de cacao tostado, quebrado, al que so le ha eliminado la ■ cas- 
cara, el germen, tegumentos y demás Impurezas en la forma más comnleta ou« 
técnicamente sea posible. 

Articulo 1.139. — Con la denominación du nasta de cacao, o oías» de caca*. 
se entiende el producto obtenido por desintegración mecánica del cacao descasca- 
rillado y sin quitar ni añadir ninguno de sus componentes. No debe contener más 
de 8 % de humedad, 8,5 % de almidón natural del cacao, 3,0 % do fibra bruta 
(equivalente a no más (le 4 % do coscara de cacao calculado sobre producto seco 
y desgrasado), no m;is de 4 % de cenizas totales y 3 % de cenizas lusoluble* 
cu agua. 

El contenido en crasas dol cacao cstju-d comprendido cutre 45 y 50 % v loa 
alcaloides (teobromlno y cafeína), entro 1 y 4%. 

Articulo 1.140. — Con la denominación de torU de cacao, se entiende al pro- 
ducto obtenido por presión do pasta de cacao, con extracción parcial do ia ma- 
lcrío grasa, No debe contener menos de 8 % de materia grasa del cacao, ni más 
del G % de cascarillo y germen. 

Articulo 1.141. — Con el nombre de cacao desmantecado o cocao desgrasado, 
60 entiende la torta do cacao a la que se ha extraído la casi totalidad de su materia 
grasa por medio de íolventes do uso permitido. No deberá contener residuos va- 
íorablcs del solvente utilizado y previo desodorizodón podrá utilizarse con fine* 
alimenticios. 

Articulo 1.142. — Con el nombre de cacao cu polvo se entiende el producto que 
se obtiene mediante transformación mecánica a un estado pulverulento de la 
torta de cacao, desgrasado por presión o por solventes de uso permitido Su con- 
tenido en grasa de cacao no debo ser inferior al 8 %; la alcalinidad de sus ce- 
nizas no serán superiores a 3,75 g. %, calculudas como Carbonato de potasio 6obre 
producto seco y desgrasado; no debe contener más de 9 % de humedad. 

Articulo 1.143. — Con la denominación de cacao en polvo desgrasado so en- 
tiende el producto obtenido mediante la transformación mecánica a polvo de Ja 
( pasta de cacao dc.-,gra.'¡ada por presión o por solventes de uso permitido. Sus cenizas 
(no deben presentar una alcalinidad superior n 3,7G7o, colculadas en carbonato 
i de potasio sobre producto seco y desgrasado; ni más de 9 7» de agua- y tendrá no 
¡ más de 8 % de Grasos de cacao. 

| Articulo 1.144. — Con el nombre de cacao dulce, cacao edulcorado o polvo da 
cacao edulcorado, se entiende la mezcla homogéneo de cacao en polvo definida 
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*Wo, tíc« r ~íí ,do " <u,tcrlolcn «*> l"«t" W % de azucares («acarosa. azúcar Imor- 
Pcrnuti^ ia ° : * Us mezclas), con o süi agregadas de sustancias aromáticas de nao 

JO. 

Articulo 1.146. — Con el nombro de cuca» suhil.ilir.itilo, se entiende el caen, 
«n polvo, tratado con una cantidad suficiente de álculLs (carbonato de amonio 
«inon neo carbonato magnésico, lildróxldo de magnc.do, carbonato de pota* o lií- 
tíróxldo de potasio) para neutralizar la acidez natural del cacao 1J,naMO ' 
. n ^. CCUi r' ,,s , t í ,tulr,i "° l m(m s«l*«'U.rw a 15.5 Vi y su alcalinidad no mayor 
» 0.5 % calculada en earlxmato dc potasio, ambo* referido!, a sustancia seca 



i¡r dc.sKiii.sada. 

Articulo i.HG. - Con la denominación de cacao solubiliaado dulce o edulco- 
rado, se entiende Ja mezcla homogénea de cacao so'.iibllb.udo v azúcares hasta el 

' Articulo 1.147. - Con la denominación «o t rw de cacao o n.aulcea de cacao 
(10 entiende lii materia kw.su extraída ¡mu prensado del cucho descasca rulado o' 
do la pasta de cacao. .SI la grasa se hubiera desudo! izado al vapor v/oáj vacio 
podia Incluirse en la denominación "desodorlzado" Delnaá p.vsenUu u, c ol "r 
Miuico o amarillento; olor y sa1x,r car»clerl.st¡co.s y responder a los slg.denlc v,.Iom£ 

Punto de fusión ;j0 n 35-c 

índice de refracción a 1(1 C 1 45:1 a 1 4 ,'t 

Peso cs|xm:iíIco relativo clU'C'ÜO'C) O.BUIJ a !I(M 

Numero de acido (mg.K.OH/g) m j s 49 

Indico de yodo (Wljs) "* 33 a 4j 

Materia voliUIl a íorrc !!!!!!! máx o " % 

Sustancias liiMiltihlCH en 'icxami ..'. niájt' o'(K» '% 

Hierro (como Ku, mux .' n.5 mg h, t . 

Cobre ( como Cu» 11111X 04 „, K/kg 

Arsénico (como As) , n „ x . ., lug/k( . 

Plomo (como Pb» , ¡ u ( iK n ¡ „ : |r/ KI r 

índice de sa|>oiiffJcnelún 192 u 197 

IiisaixMílflcaljIc (éter de petróleo) '.'.".'.'.'.'.'. 0.J0 % máximo 

Articulo 1.148 — Con la denominación de cliocuIaU, *c entiende el uroducto 
AojuoKcnco que w , obtiene por un proceso adecuado «le íabrleacló, "partir de "»m 
mówla de granos de cacao descascarillado, o de pasta de cacao, ton azúcares ¿sa- 
nto**, uzucar Invertido, dextrosa, o sus mezclas), cou o sin .¡ustanclos krotná- 
«Cas (ethllvalnllllna, volnllla, vainillina, «laclas), 'con o süTadlclon de „mS 

W, uUCilO. 

muS^ l aíi,l, í l8 " ,0 ^«'««c a partir de lorias de cacao o de cacao cu po.vo 
pwclolnieuUp desmantecado, con azúcares (azúcaí invertido sacarosa dcxlro^i 
ííififí.íüm. " S) ' co11 . o sin adición de sustancias aromáticas (vainilla," vainillina! 
£51 ™, . m *■ Cí, * c " l,) y » ml clóu l,c «nnntcca de cacao en cantidad adecuada 
JJOra cumplir con las especificaciones del chocolate 

« «. í3 H„ Ch 1 íi 0, . a ^ í clH? cw, . tc »" "° »" c »°* dl ' 32 •;- de pa.su de cacao, no mas de 
I % do humedad, no mas de 2,5 ■;,:, de cenizas .ótales, ni menos de 1G % de 

Sf».™^* 0, "' !" á o d, ', ti0 ' ; ¡' l ! c :l/ucm ^- «o «teb-ü-fi contener grasa extraña a Ja 
^Cl¿m 9 aclaración ha.sU el (¡.0 % de lecitlna Imoltibic en 

,»^ U "Í!, CÍ ° C } , c " 0l ' ülatc contenga entre -IC y 55 ' , , (c anñcares. po<lra dcnoml- 
¡?¿S!2» < r 1,( írí tc - HC , lut '"'""'B"" o "1*1111 dulce". S, ol contenido en u/.úcari", no 
Uliccdc de 40% ))odia denominarse "Cliocolatc amargo" 

Los chocolates podran presentarse en forma de: tabletas, .aminas, escamas 
tWin», etc. y en cada caso responderán a las exigencias de su denominación 

Los chocolates se rotularan de acuerdo a su denominación quedando prolil- 

S ÍÜ-Í 1 ? m " lco „í lc ' Icnnjno "Chocolate" para denominar bombones u otros pro- 

«hnÍíf„ ( ,.f ?.' .}*■■' " clnK,liltl0S co " sustitutos del chocolate o de cuberluru de 
tliocolatc definidos en el presente. 

Articulo 1.14». — Con la denominación de cliooolale con leche 11 clioeoialc Ja«- 
Doado, se entiende el ínodutlo elaborado en la misma forma oue el chocolate 
poto que contenga no menos de 10% de materias sólidas totales de leche de' 
loa cunes no inenon del 3% de grasa de leche, nuiles sobre suslanc.xs secas 

Articulo 1.150. — He entiende por clioeoUU: o ch.ícolaliii con leche drserr- 
náioo, el producto preparado en la misma forma que el chocolate lacteado pero 
toclie 00 " 1 *" 811 »° "«enos del J-l % sobre sustancia cea. de sólidos no eras'.* de 

Articulo 1.151. — Con la denominación de chocolate con crema, se entiende 
91 producto homogéneo obtenido i>oi un proceso adecuado de fabricación a par- 
tir de una mezcla de uno o mus de los siguientes Ingredientes: cacao descasca- 
rillado, pasU de carao, torta de prensado de cacar, cacao en polvo o cacao en 
pol»o parcialmente desmantecado, con azucaren (nacaroso, o/.úcar Invertido dex- 
W06R, o BU.1 mezclas), extracto seco de la crema, con o sin- la adición du mánleca 
üe cacao, y otras extractos secos de la leche. 

Deberá presentar no menos de 25% de materia crasa total, no mena, de 
,!* ü " K'"»* 11 tlc teche, calculadas :;ol)ie sustancia seca. No contendrá mas de 
IíO k de azucares ni menas de 2.5% de cacan desmantecado; n, mas de 2 U ñor 
Oleuto de humedad. 

Articulo 1.152. — Con la denominación de chocolate fúndenle o cit«c<iU(e 
£'i ■í n "¿' *? c,,l -"' ,ulr , <•' chocolate blando, de fácil fusión, que contiene no menos 
dol 30 % de grasa de cacao. 

Articulo 1.15:i. — Se entiende por cubertura dr chocolate, el producto obte- 
nido de la misma manera y con los mismos Ingredientes que el chocolate des- 
tinado a "cubrir bombones y olios productos de confiturí». Debe contener no 

!ínv^t. ..„,', ° K .\T a Uo C1,cu " y "° " ,aK ,it; r,0% dc 'i'-úcarcs (sacarasa, 
dcxlicy, Mucnr Invertido, o sus mezclas). Se admite sin declaración el aere- 
gado de hasta 0,5% de lecitlna lusolulile en acetona, y liasUt un 2% de nionúcs- 
Warato üc gllccrllo (como monwsU'arato) cou respeelo a la materia cías-i ¡otTi 
do la cubertura. 

Ente producto hc rotutariV: Cubertura de chocolate. 

Articulo 1.151. — Con la denominación de cultcrtura «le chocolate con !«■< lie 
•K entiende el prixluct-j elal>orado en la misma lorma que la cubertura de cho- 
colate y con sus mismas Indicaciones. Debe contener no nicno.« de" 22 5-% de 
ttuuilccu de cacao, 12% de materias sólidas totales de leche 26% de crn<«« de 
leche y no m.\ s del 50% de azúcares (sacarosa, dc.:trosa, azúcar Invertido o hv¿ 
tUCEclas), 

Este producto s« rotulai-A: Cubertura de chocolntc con leche 
Articulo 1.155. — Con la denominación de cubertura de elioeolate blanco, se 
•mtlende el producUi de fantasía resultan I* de una mezcla homogénea de: no me- 
nos del 22,.>% de manteca de cacao. 15% de materias sólidas télales de la leche 
f lio más del 60 % de azúcares (sacarosa, dexttosa. azúcar Invertido o sai mezclas) 
queda prohibido denominar culjcrturn, a toda otra compoclclón destinada a 
recub'lr bombones y productos de confitería que 110 responda a las establecidas 
p. cccocn temen te . 

Esto producto se rotulara: Cubertura de chocolate blanco 
Articulo 1.15C. — Con la denominación genérica de chocolate de fant-nía 
*! entiende la mezcla de chocolate con productos tales como semillas (almendras' 
entera» o partidas, avellanas entera... o partidas, «uceen partidas, man! tostado" 
y descascarillado, cereales, etc.», miel, frutas candidas u otros ii-oiluclos debidu- 
aiciilc auloriíados, en una proporción no menor del 8%. 

Queda prohibido toda operación de relleno o estiramiento 

^S; ne/dc l, 'éste ""oduX '* °° % *° Ch ° COln,C y qUC ti » ,wndtt a l *> e5 " 

■m píouuctr^Kdos ). f,, " taS[a SC r ° tUliUA,l: Cll °' :0,aLC C0 "- <"^lcando el o 

ínn¿.a l .! C ' , !: ,.u'í r 'i\ ~. C 1 °", la ^"""V" 1 } ' 011 «onérlcu de cliocolale con leche de 
nh?¿.l L io,ín 1 in ^ r " l <> •'« faulaM», se cntlcuue el producto elaborado con 

.«hocolnto lacteado en una proporción 110 menor del G0 % y que responda a Itw 

mS^anterlo'f " $ V ™ ^ > H-0l,ucl0 ' TO " ^ ^regadeí ^rmlUdoa en el 
.áuct^gre^d»" W rolul " ,á: cl,ocol n l « «¡on leche j... (Indicando el o Icm pro 
Articulo 1 -ICO. — Se entiende por chocolate blanco, el producto de ,'imf-i-in 
íWUltn..lc de una mc.ela homogénea de no menos de 25 % de grasa de c cío y 

tro t S ° : ' tl0S dC lcc " e ícn !* ra - " nrclnl ° ^^""«"«^ descremada" con e T^ue- 
tfntio de azucares 7 aromas de uso permitido, trabalado por el procedin leiúo hn- 

w™ lío'' de 1 c, ; or í" i,te ' No ^^ c ' mU;n « ^»* i - ,i « íw S«tv , '« "> 



Este profiuclo se rotulara: Cliocolatc blanco 
,„i.i l i C n l0 1159 ~. C ^ ln denominación do Moques. Inrraa o simpl«m«nte «h»^ 
tóale relleno . k entiende el producto elaborada- en la aiüsino forma oñate'mbT' 
mo. ingredientes que el chocolate y une rcuponda u su* toDebináciiX, .» íml 

tSl"aaos sitotanctas aromática» autorizadas, cou o sin colóranles m£ 

U>uP¿c M ¿uIk ,, uÍw»U 8, Cl cUocolntc dcbc «■•«•*"«" »o menos" del 4U % del peno 

Estos productos se roiulaiát): Chocolate relleno 

Arllcuio l.lliO. - con la denominación de cascarilla o caMiiriliu de carao 
¿írvácam " " ,S CÍlSCail,;5 UCl « m,, ° t,C CUCU0 "-y"»* >■ «» l'°"c=ci¿ mudo uc con-' 

Articulo l.U.l. _ Queda expresamente piulnhlclo agregar a .os cucuuv o en», 
colates: cascarilla de cacao, susUncms lnerte b , su.sti.n,:ii¿ . c«ii«íí»¿3w«í ^ an í o 
ílmlénMcmf C0, "° CUnl<,U ' n ' ° lr " "^^ m ~»»»»<1» ^ ^ csíot ^^odüc^ 

. ,, , , CAKK Y SUCJiUANlíOK 

r ....m!hÍ CU i X ■"',!;." Coa lu i>*«»wulnaclóii de <j;ilc Cale veri/c, Café crudo M 
entiende las semillas sanas y limpias del Coflca arábiga L. y de otras esMclc* 
del mismo género, despojadas de tegumentos exteriora (tapermodennu) p«? ffi! 
cacioij tal sol) y no privadas do su cafeína. El café verde o ci™ que circuí. 
M» cento de Impurezas propia., del calé (granos deformado»; abortado» S»c E ro£ 
k,,- M^ t :"„ lU 'i" l,, '' au " ° W ' T, '" l,l, cu * «>">crelo, no Uclio vthmnUt S "e* 10 
Í«i.k enf i '"«'««««lwwiiw del café (Kciims delorniados, abortados nc¿ro¿ 

Dciiera conbíner no menos de 0,9 por ciento de cafeína 

ocian considerado*! lnuptos para ej consumo de cafó crudo o verde alu»iori« 
adulterado o ciu* no se encuentre comprendido dentro de 1« Up J la 8 ^ckí 
,",, , '* Xabla oficial brasileña para la clasificación de cale" oiiclaUíadu uor 
cl MI iUu- lo de f Hacienda de lo* Estados Unidos del llrasll ' ol,tla,,ttdB » wr 

dcncli \tetevL ^;.r7s„ratLr aíéS i qU ° M l ex «" !ud "» tm > * indicación de su procc- 

tien,t rl ¡IÍ U, r ,.rV 1 í 5 - ,~ Cm C J ,,on,Ure dc CaXé ^"«'o- c » K"»»" o molido, se en- 
tiende cl café >crdc iiorinal que por la acción apropiada de) otIm h» taiJS. 
coioi ación oscura y aroma característico. Deberá presenta? aspecto , üonfogtaS f> 
r,K ií„ C J VCU '! 1 '; UC!U «WK»"»»»»""». El café laítado que dS, 72 c¡ 
driKis to se exh,"a o «< expenda, deberá responder a las siguientes . extaracbr 
! 1) Contener como máximo 5% dc humedad, ,100-105- C) 5% tío *£»££, 

totales (dele, lunadas a 500-550- Cy cxpmsadae sobro producto sccoT-l^S 
ue ccnlziui Uisoluhles en ácido clorhídrico al 10 % y 12 % dc 1 ntUMto' rno- 
.111.^ detern.lnablc por la técnica deseripla en A». AÍoc? Quln, " 2Í-^W 

U ' i^lmo^OTOTÍM^ C 2l 6 t í >Slad ° obl *»»í" s »■ 5 °0-»«>- C. contendrán coui. 
en ¿1 y SO, cloruros y aulfatos. respectivamente, expresado* 

a ' Z**** 1 !?* l CO "!? I ,nl, ' l, "o O.» "» 1c caiciim detcrminablc por cl método d> 
&uil-ílíte C dl° iV 1 ^!^!/?, ". 01 n I °" ,bl0 , dc t* f ¿ ««rrado *c entiende el producto- ro- 

ir;- .-:;:,£::£■* * -» ^vs¿,r;sc = *. V"™ 
1 ,,™ l: ;,.";íí„E , : d ¡:.r¿u c ;;íE ;:„'::s™ d, --» < " ii< '- » «""» » » «p»^-*- 

1) Contener como máximo 0% de humedad (100-105? C) 10% de azúrnrn. 
ATg U,n 29 Z l í G d 9 ÜS <l^í < ; n v 1 "" WC 1 P ° r la tóC " ,Ca ^«rIpta C e;, Alí ASx?" l Qutaí 

¿) Contener como máximo 0,06% dc cloruros 'expresados en Cl i v 25-T' 
dc sulialos (expresados en SO. ambas sobre producto seco dctormüiabiS 
según las técnica* dcscrlpUis en An. Dlrec. Nuc. Qulm 1M6 3 sf ' 



nr ■v.^'V.';" 1 ! X ')V\ ~ f" 03 caíÉ:i '«sitios y torrados en granos o molidos -deberau 

i » J"f¡K t í.-i'A'-jBass'i as rsrS S 

nen,^ 1 7'v mta de Tal? n^wL'^S k,^ d " taUU «í M 5 ° revendedores, i„ te- 
ArticZ 'i ^ Í 01 c;n% C r: i o 1 ,ib t r . Ula í l0 /' C Í i,K,l,,,n " las «'BcnclJ U oíSlcs • 

Zü-4 ^^'^SEs^;H?í€SS 

i, ■ ñ CI Tv^ lw ií ll0 «'"'» d <= trlcloroetllcno residual' ' C0,,U:narB n «"M 

ir..í VlU( ' Ul0 í' 17 ' 1 . ~ 9°" íils <| c v >K'"iCionc.s dc Cale «dulilc, Cafó iiwUnlánea K» 

agua destilada y a 20* C estará comprendido entre 4 y SO "° luctón al 2 /t> CB 

^,Pf* ll f,::' agregado de Bromatizante.rartlflclalos 
tenga cafeína, facldo clorogénlco, etc Todo sucedáneo del «rMSSÍX ^ ,0 "^ 
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en ningún coso ift nUliuvclúxi üc |Mrlmera.'i malcrías altorudiu) o de ningún valor, 
como Jos 1 residuos dc cafo o lo» desechos do- uervewrlou, desilte-t un,, ele. n) la 
kthClon de materias minerales con el- objeto ele aumentar tic pcwi L*>s sucedáneos 
"torrados" del ciiíc son loo icsultnnlcti de la losUtclóu en presencia <ic no mas de 
10*7» de azucares caramcllr.ablcs: azúcar blanco, y|o itexurosa, .ul. clones estos que 
deberán declararse en ios rotulados, quedando prohibido el cui| ,cc dc üUm ma- 
terias caramrll/.ahlcr, :iuc no svan las expresamente mcnclouada.i cu este articulo, 

Loa sucedáneo*; <lcl cale tostado o turrad», del luido» en el pn senté articulo, 
podran expenderse Unjo lorma de exímelos acuoso*, en |>olvo. 

Articulo 1.177. — Queda prohibida lu elaboración, iiiolkrmjii. tenencia, cir- 
culación y expendio de cualquiera de los ,li>os de cale mrnclonmlns en los articu- 
)os'"anlrrloi'r£ que se encuentren averiado» por ugua de mur y Humedad, íermen- 
t ai Ion, alterador, colorados arllllrin mente, barnizad os (resina,'.. sangre do drago. 
cl¿), o mojados con gllccrlna y instancias no iiermituias, agotados o privados 
total o parclaimenU; de su calcina (excepto los casos do café ilct-uiiíelnado o sin 
catcliiiti. o que contengan sucedáneos del cafó, achicoria, malla y otro.-, «runos. 
reniñan o cualquier minlanclii deUtnada n modiricar l:i coloración, iispccUi, brillo 
c 'composición inirluscca iM produelo gcnuluu normal. 

. \rt.icu)o 1.178. — Queda leí inlnanlrnunlc prohibida la venia de los desecho» 
do cale: entendiéndose |xir tales .os restos de gruinM crudo"; o luiLulos que re- 
aullen (le la scrcrlóii y Ilmplr7.a del ente, iiyt residuos <|><>S4>.''.i de la Infusión o 
preparación, de la lielilda y i0.s cuto auuladim proven lenlefi de .11 lidjrii 10 I1111 ,i.- 
caífl, concentrado y extracto de cafó icalé soluble! dolhildo« en .\sU: Codito, Eslos 
tc&tduos.u desechas podrán venderse previo tralaink-nlo ion sn.iaiu las- tales que 
lucnurcn una drMimuralIznción uniforme y efectlvn. iiaclclHln¿M<¡ ' impropios para 
Uncu alimentarlo:!. Kn mi dcfccl-o deberán Indefectiblemente ser' <lr- l.ruldori ni lii- 
Ulca, sea. por Incineración o . utlIJzúnilolett como combustible-. 

. . Aslm Isnio. . los. residuo.', tío la Infusión o preparación de la Debida que so ex- 
pando .cu. las cafeterías, bares, ''restaurante", confiterías, hoteles, etc.,' deberán 
dCMiuluralli&rsn uniformemente y cu forma efectiva en esos i.slablr cimientos, ndl- 
clünftndoICH sustancian que los Inutilicen, para Unen alimentarlo*. 

Articulo 1.179. — Con el nombro.de Achicoria se. rnUendc la raíz de la planta 
Chleuriuiii intybu.s U, convenimitemeiilc limpio, desecada, . tostada con o ¡,111 el 
attretcado do no iiiAh del lO'.i do azúcar blanco, y|o dextroha cxclu; (viunculx, tull- 
cMn qun delK.'in dcclarari»c, 

■• l-« Achicoria no dcl>c contener < mas de 15% de ugua (n, iut)-in. r i' O, irl ineiios' 
«le 60 % de malcrías solubles; el máximo do, cenizas scri ilcl 10% para las ochl- 
coriaftei» ttrnnoii o ncmolns y de 12» para, laa aeJilconas en polvo, (a 50Ó-55O* C) 
•Queda proliibldo incluir la- palabra Achicoria cu las denominaciones de los 
produclo:; que oc cxpenilan oomo ku-MIIuIos o equivalentes de isla, ionio adnilmno 
Tender mezclas de acJileoria con cualquiera de estos cqulvnluil'is. 

Articulo 1.180. — Con la denoinlnuclón ALa.ll» UwUda «e entiende la ce- 
bada germinada, desecada y 'tostada; con la de Mal U Torradj, ;e entiende In 
n'ii'ilta' en cuya Uislnclón -se empica no mas de 10 Vi de azúcar blanco ,V|o (K'x- 
trosa exclusivamente, ndlrlon l|lie deljcrá declararse. Queda prohibida ía deno- 
nllnación de Cnic iln Mulla. 

•n; 

Articulo l.llll. — üc considera linlcauíenlc como 'IV, el producto conslltuldo 
pov'loa hojas jóvenes y yemas salín.-) y limpias de var.'a.s esteles ticl c.cncro Tuca, 
llurndns al consumo bajo diferentes aspectos, verde o ne^ro, sofiin i;u procedencia 
y preparación. 

'"Articulo 1 .-1 tía. — f>a denominación Té. sólo podra usaiNC con referencia al 
producto- del luido precedentemente o a las Infusiones del mismo, ■ oinniiindas o no. 

Sc|:im su procedencia :*: dlsliiiKUcn: 

L.ontritud Anchura 

de las liojxs de l¡u. hojas 

Te chino 4.5 . 1 cm. 2 - ;i cui. 

Tí de Ccylau, India, Java, llrasll, Argentina 10 - M 1-5 

Te de Aunan y ÍJaim ha.sU 23 h;istii 3-3 

..Articulo l.JUX — /il Té verde que .vi venda bajo alguna de ins denomina- 
Clones que siguen, deberá responder a lo.-; siguientes especificaciones: 

.i). Té llysan: formado |»or las yemas foliares y las primeras trojas cosechadas, 
de tamaño uniforme que se retuercen y arrollnn lont'ltudinnlincnlc en es- 
piral , 
,2) Té Skin 11 j son. lormado , ixir las hojas Inferiores y dcscivies del llyson, 
arrollodar, transversal y loncltudlnalmcutc. 

3) Té pólvora íGun|K>wdcr) : liu hojas se corlan Uansvcrsaluicntc en tres 
o cuatro trozos y se arrollan en lonna de bollUvs de 1 a 3 milímetros de 
diámetro, üc suele aromatizar con olivo silvestre (olea frarcans). 

4) Te l'rrla o Imperial: l,as hojas r,r arrollan primero en sentido longitudi- 
nal y después en sentido transversal, presen l-ándosc como el anterior bajo 

'la forma tic bolitas de 3 a 5 milímetros de diámetro, nromatlzndas con 
olivo silvestre. 
Articulo 1.1B4. — El Té nei;ro se clo:»lflca según la edad dr l.i:, hojas 
»). Pinos y con este calificativo podran exiicndcrsc los ■ t¿s i>roccdciilcs <lc 
cosechas en ios que sólo se han arrancado I03 brotes y hojas siguientes, 
l'ara estos tés se reserva la denominación general de Pckoe, corrcsjKin- 
dlendrt la de Klowtrj' Orante Pekiie a las recolecciones do brotes y hojas 
más tiernas; Orarme l'ckoe. a In siguiente y i'ekoc N» 1 1 la subsiguiente: 
13) Re reservara la denominación Snuciioiif; para 103 ten de hola! delgadas mas 
grandes, procedentes de la primera y segunda cosechas y la de Pckoc üou- 
tihong" para la cnlldad Intermedia entre 6stn y la I'ekoc. 
c) Xa denominación Congo so reservara para designar los les constltuWoG por 
las hojas de la tercera cosecha, de tamaño más Brande que las prece- 
dentes. 
Articulo 1.105. — Las (ienomlnaclonc;. anteriores se refieren a lor, tes chinos, 
debiendo los producto:! análogos de otras reglones, denominarse a¡;iri;.-\ndo el lu- 
gar, de origen. Asi Ceylán l'ckoe N'' 1, o Ccylhn Souchong, etc. 

., Artículo l.lllij. — Queda permitida In mezcla de tés de diversas procedencias 
y .calidades, siempre que ello se advierta al comprador. Iin los lótulos cte esta 
mezcla no es obligatorio declarar la proporción de sus componentes, iiero si la 
procedencia de lor. mismos en el orden de su proporción. 

■ La. mezcla de tes de distinto origen geográfico no podra -xpenderse con la 
Indicación pnrcinl de una sola procedencia. 

Articulo 1.107. — El te verde o negro, en general debe responde! a las siguien- 
tes condicionas: 

l) No. contener mas del 35 por ciento de lalloó y peciolo; tojlzos casi des- 
provistos, de hojas. 
21 No contener 'más de 12 por cienU) de humedad a 100-105" C, ni mas de 
por ciento de cenizas a 500-550' C, y expresadas sobre producto seco de 
las cuales el 50 por cíenlo por lo menos serán solubles en agua, ni más 
de 1 por ciento de cenizas Insolublcs en acido clorhídrico ai 10 por ciento. 
9) No contener menos de 1.00 gromo de cafeína por ciento y c¡ extracto ncuo- 
so no sera menor de 24 por ciento para las lis negras y de 20 por cicuta 
. en el caso de los les verdes. 

Articulo l.lOlt. — Con la denominación de "Té en polvo o molido" se entiende 
exclusivamente el producto obtenido por la molienda fina del te definido en este 
Código. 

El "Tó en polvo o molido" debe cumplir las exigencia* establecidas en loa 
Incisos 2) y 3) del ortlculo anterior. 

Articulo 1.109. — Queda prohibida la venta de Ui agotado, iverlsdo, alterado 
adicionado de goma, almidón, óxido de hierro, malcriar, colorantes extrañas (excep- 
to loo tes Tcrdcs adicionados de colorantes de uso permitido), talco, yeso, caolín, 
etc., de hojas extrañas de otros vegetales, asi como de cualquier otra sustancia. 
Articulo 1.100. — Con la denominación üc "Té dcscaiclnado o sin cafeína", 
te entiende el Ui que |K>r un tratamiento especial ha sido privado de 1» casi tota- 
lidad de su cafeína. En general debe responder a lai mismos exigencias estable- 
cida» para el le negro o verde, excepto en cuanto a su contenido en cafeína quo 
no neift mayor dn 0.10 iwr ciento. 

Articulo 1.191. — Queda prohibida 1» venta de te al detalle, suelto o b, gra- 
no!, en la calle, almacenes, kioscos, despensas y demás cómodos no cspcclall- 
nulon en cu vento. 

• Articulo 1.1D2. — Con ins designaciones de: Té concentrada, tí noluble, té Inn- 
Unlánro, extracto de le en ¡wlvo y lé eonccntnulo en polvo,' se entiende el produc- 
to en iwlvo resultante de la dcshldraloclón de loo, cxtrnct«6 acuosos obtenidos ex- 



c.uslvaincnu: a turtlr del tí.. Contendrá ..como mínimo 4.0 .por ciento <H> r>»iairui j 
iaiuo iiiív.Miiiu 10 \*v¡. ciento ue uumedaU tljOO-lO» 1 ? C.l. ' *** 

VEIIDA WVTE 

ArUculc' 1 193. — Con la denominación de Verba inale o ieiba se • entiende- el . 
priHluclo lormaUo caciusivamentc )wr ios uojus dcsccactaa, llgcrnintnU). tostadas V- 
eiesiiieiiu/.ndas del llex. paniKuareu.sis bami Hllalrc (Aqulluilaceaj mc£ciadAO.:0' no 
con iiagmenion de ramos jóvenes, peciolos y pcdunculou florales. 

Arlicmo 1.1114. — Con ios dimomiiiaclones qut; siguen, se entienden loa pro-- 
duelos que o conimuaciOn se definen. 

li Verba mate elaborada: es la verba canchada que contiene tats do Ib per 
rienio uc yerba en imiIvo que pasa por el Uuniz de 1G mallos, por ccnUnieUo 
Mneai. 

2) Veril.» malc ilcspuliida o ilrspalillada a la que en 5U elaboración. le. üon sJUQ 
caminados .os pinos. Prohíjese lim .denominaciones "tipo argentino" ''Upo 
puriiKUayo" y .scmejanws. 

.'U Vorlia maUr «<mliiilA: en ln yei bu uuilc clolKirtuln .sometida posterloxmorjltC. 0. 
un pruct-M) de uwinclon. . . ■ .1 • 

i 1 .Hale soluble,, mate nisbiiilaiirii, exímelo de .mate en i>orvo. oooccntnujo At¡" 
maip en poli-o, es ei producto ni ikiivo rcsuiuuite de in dcsltldrataclón tío' 
m.-, i'xi.i-aclns nenoson iiiitenldns exeiusivivinenuí 11 partir 00 la yerba mato. JNo 
i-uiiti'iiilrnii ind.'i Ue /,5U ii|ii ilr nimiedad HUO-IUS* C.j; ni 1UU Uc 9.00 %' 
n<< t-eni/.ii.s totales (500-.'»50" C > ; ni mus de 3.00 % do nitrógeno.- total.. KÍ 
i-iiiiienidu cm hidratos tic carbono una. es por sacarificación \cxnrcsado en 
giucusii) oscilara entre 111.0 y M.o % y el de ookck purlniQaa touücs (Uol- 
ley-Auíin'w-i no :,era iiieiinr tic ¿.MI •%, . La ucallnldad de las ccnlias (031. 
presadas en .mi. ilu acido N,g. de i-<-u|7.uhi oscllurh enlru 20 y 30 y el pil do 
una solución, al 2 .'i en agua destiiiido cstnrív coinpnjtidldó entro 6.0 y 0.0. 
Se presentara .como polvo liviano de grano uniforme y loa envases' goranU- 
ZHi-nn ib liermcUcidad .luriricnic para asegurar su preservación 'c 1 Impedir 
la hldraUírlón. 1 Se prohibe el «pregado de hidratos do oarbnno .7 ció aroma- 
Uzniues artificiales. ,•■-"«: 

Articulo J.105. — La yerba mate eialxjrada que se tonga en deposito, exlilba o. 
e.i|Hiida. se cln.siflcsira como Inapta iuuh 'el consumo cuando': 

1) Contenga inlis de 11 por clcnt.p de aguu detcrmlnatla a 100. 105? C. 

2) Contenga mfts do U porclrntg de ct-nlnvi loinlcn obUml<|na a 600-560» C, i tx* 
prosadas sobre, productq seco, o iníis do 1.50 por' ciento ge ocnlxa* inAóiG 
bles en Acido .clorhídrico al 10 por' ciento. 

3) FJ contenido dq hojas desecadas, rolas o pulverizadas scu lnlcrlOT tÜ' XT. 
por denlo. ' 

*J Hl eonu-nidu de fragmentos de ramas secas jóvenes (palos) enteros b gfo- 
.•xramenu; triturados,, jxxiolos y pctlt'utculós sen superior al ^0 - por' ólcrito; 
en este porcentaje no se tolerara pías ele la mitad .'tic palos, cnUmdl6rld<Jé¿ 
por )»:ilus loa ramas .secas Jóvenes que quedan sobre c-rta'rolz CUyas'pfer'tííiU 
nones lengón una luz de 2.5 milímetros 'de ancho í)or-uirjarKO mlnlmo^ó* 
7 cenluncUoii. 

5) Contenga menos de O.GO por ciento de cafeína, calculada sobre sustancia 

C) Su extracto acuoso scu' Interior u 25 por ciento. 

7) Contenga saponinos, productos extraños, cate urdida, aeotnon o' altcratltt. 

Articulo 1.10G. — La mezcla de yerba mate de distinto origen grogralico no 
podra ex|M:ndersn con la Indicación parcial de una sola proocdciicla. 

Articulo 1.137. — La yerba mu te elaborada debe üxpenrierso al "público C¡n : «n-i 
vrusvs «le primer uso los que deberíui llevar cierre do garantía (sello/ precinto) /P' 
Ja, clt.i quedando prohibido fraccionar su contenido para- la venta al detallo 

Articulo 1.138. - Queda prohibida la circulación de palos 'tuertos* y la' cJcüj-- 
tencla de .'rectales adulterantes de yerba mate, los eme serán dccomtxnrtm dcodd un 
;oa hallare. 

Lo mismo se liara con la yerba Inatc que so encuentre adulterada o averiada 
v ron la que se hallare dc|K»itada cu condiciones antihigiénicas -o -que aíCClCO; M 
ginuhililad. ^ €«..v»vu iw 

.'ÍVl — COltltKCTUOS X COADYUVANTES 
COND1MENT.CXS VEGETALES 

Aiticulo 1.1D3. — Con la denominación gcncricu de KspccLaj* o CoixUiaenNa-'Vct 
télales, se comprcuiic ciertos plantas o parles de clla3 que por contener sustahcl&ll 
uu.mattcas, sápidas o excitantes se emplean para aderezar, allfiar o r>vsJoraf ,, '«fl 
aroma y el sabor de los allmculoa y bebidos. 

Articulo 1.200. -Deben ser gcnulnas. sanos y responder A sus caractcrtetlona< 
normales, y csUr cuentas de sustancias extrañas y de portes ele la. ilánU ; tíO'orlL 
«en que 110 i»owran cualidades de condlmciilos (tallos, pecioloo, clo.i. 

Las especias pueden expenderse enteras o molidas. Las espíelas quo* so tí».' 
gan en dciXislto, exhiban, circulen o ejtpcndan cu, mal estado de consoradón t 
Hincadas por insectos o con olor o moho serán decomisadas en el acto camo l aal. 
mismo las que han sido elaborado.-! en malas o deficientes condicione* do türrlcno 

Articulo 1.201. — Las mezclas de especias deben estar compuestas o* cSDCCloi 
simples, sanas, limpias y geuulnas. libres de productos extraños y • deberán «amen- 
Ucra: indicando en el rótulo .os competentes de la mezcla, y cada una • díbo^roA* 
por.dcr a las cspcclticacloncs y avractcrlsUcos analíticas propias. 

Articulo 1.202 - Con el nombre de Ajedrea o Tomillo real, se 'entiendo la.' hov 
las y sumidades florecidas de la Satúrela Hortcnsls L. No deben contener coas dV 
i0 iwr ciento de ccnl/ias totales ni mus de 0.5 por ciento do ceñirás insoluole* on 
íicldo clorhídrico al 10 |wr ciento. •-«•«■ w 

Articulo 1.203. — Con el nombre de Ají molido, pisado, triturado o oleado.'*»" 
rnticndc el polvo grascro formado por la trituración de los frutos sanos T^UaiDlaí 
do pimientos de dillcrcntcs clases y procedencias, dC-mcnüMidas sin scmiraclóil ~ám' 
parles Internas ni {«millas. "^ ■ 

lil ají molido xt puede distinguir por su sabor cu: dulce y picante- 

No tendr* moa de 14 |ior ciento de agua a 100-105" C. y de 5 por ciento da 
cloruros rxpre.sudos en cloruro de sodio. ' 

Con el nombre ilc AJi Cumuari, te distingue a una variedad de-ají aiuvolcant*. 
1 ojo y iicqucno. procedente del norte aixcntlno. 

Articulo 1.204. ~ Be entiende por Allmhaca ios hojas sanas r ampias freocos o 
desecadas del Ocyniun Daslllcum L. variedad gratule y del Ocymun mlnlmico ¿m. 
variedad pcqilcfia. La conu<oslclóii centesimal media do la albabaca desocada M* 
ro de: agua, ocho (0): prótldos, veinte (20); Hpidos. cinco (5); glúcidos. cuaXcnUí 
y cUico (45); fibra bruta, dlcclsóls (10); ccnlíos. scU (G). ."*«-*«*» 

Articulo 1.205. -- Con el nombro de. AJcaparras, se entiende los botones floroloii 
cenados (capullos) secos, del Capparls Splnosa L., conservados- en vinagro y. sal- o 
en sal solaincnlc. l>cbcu tener no mas de 30 por ciento de materias rüboráiadu- 
Y « J . 1 p0 !' ccr ¡ l ° dc nmtcr| as grasas (todo calculado sobre producto seco) ^^ 

Articulo l.¿00. — Con el nombre dc Aiiis, Anís común o Anís verde so entlen. 
cien los frutas sanos.' limpios y desecados del Plmpütclla Anlsum'. L. El. anís deba 
contener no menos dc 1,5 por ciento dc esencia y no mfts de 10 pof ciento de ce- 
(izas t-oUlcs a 500-550» C. y dc 2 por ciento de cenizas insolublcs tn ácido clor. 
hldnco al lo por ciento No acusará ünlc negruzco 111 olor a moho 
rH.,r^ rUcUl ° 'i? 07 '," Con cl nombre rte Anís estrellado o Badiana, "se entienden. Ice 
frutos sanos limpie* y secos del Illlclum verum Hookcr. No deben contenw menoi 
tic 3,5 por ciento d<. esencia ni más de 5 por ciento do cenizas totolos- a 600-650» U. 
y del por ciento ac cenizas Insolublcs en Acido clorhídrico al 10 por cJcntOo- 

El anís citrellndo que contenga sUdnU o falsa badiana (miclum rcJlaloauní 
Slcbold) sera decomisado en c-I neto. í«i»«*suib 

Articulo 1.208. — El producto que so denomine Azafrán en rama, debo estar 
constituido por los filamentos dc color rojo-anaranjaclo procedentes de los-ttUtt. 
di" «.Sim de°l estila Cr ° CUS SBUTUC U * com »» fi " d * ° "o .«»« ^ cxUcSdi 

El azafrán en rama que se expenda con las calificaciones comcrclalca mjfl «t- 
«c indica^ ° n csllBma * la Propordóu louglludlnal do, cola blanca «o» 

Cour>c: sin col», blanca. 

Mancha: hasta 25 por ciento. 

filo: desde 25 íwr ciento hasta 32 por ciento. 

Sierra: mas del 32 por ciento. 
El azafrán en rama deberá responder a las siguientes cxlgcnciAn: . 

1) No debe prr sentar mas dc 10 porfíenlo do estilo y otros luamentc*. 

3) Cincuenta Mámenlos completos, presentando cada uno la- parto rilü^fltl*. 
con los lies estigmas, deben pesar alrededor do 337 uiJJIgranioí ' -""•"•• 
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8) No tendrá más Jo 14 por ciento do agua y materias volátiles o 100-IOj' C. 
el máximo üc cenizos totolos o t.00-050» C. sera de por ciciho y ol de co- 
niza* insolubles en ocíelo clorhídrico ai 10 por cielito sera Je i por ciento. 

41 No aebcrft estar agolado nt mezclado con otros vegetales (cártamo, árnica, 
cúrcuma rocú suncho real, etc.). ni tendrá productos cxlranor.. sumandos 
amiláceas, moterlao Inertes, miel, Glucosa, acido plcrlco colorantes diversos 
nales minerales, ele. 

6) US eramos deberán colorar en amarillo 25 litros do agua desunido. 

Articulo 1 203. — Con la designación de Azafrán mollilu o ru polvo, se en- 
tiende ci producto obtenido triturando azafrán conformo a la definición y dcuiás 
exigencias del presente. , 

k*\ azairán molido o en [wlvo deberá rcsimndcr a las misma* exigencias del 
aztlran en rama n excepción de las 1| y 2). Queda prohibida la elaboración, clr- 
cu.acion. tenencia y expendio de mezclas de azafrán en polvo ton pimentón o 
con corinmo, aunque se decline su composición. 

Articulo 1 '210 — Cotí el nombre de Cálamo ¡ironialk-ii o Acwn, se entiende el 
rizoma '.uno limpio y seco del Acorus colamls L.. no debe presentar más de por 
elento uo cenizas totales a 500.550* C. al mas de 1 por ciento de ecnlzati insoluoles 
on acido clorhídrico al 10 por ciento. 

Articulo 1 211. - Con el nombre Ue Canela » C.uicIa <■«.■ Ojian, nc entiende 
In corteza descernía y privada en su mayor parte do la capa epidérmica, proceden, 
te oel Clnnamomun Zcllanlcum llraync. Toda canela que uo corrcsixjnua a los 
caracteres mocro y mlcroscoplcus do m do Ceyián deberá denominarse Canela 
oomun (Canela do China, India. Malabar, etc.). ,,,,,, 

Tanto la Canela de Ccyllin como las demos (Clilna, India, Malabar, Java, e.o ) 
deben responder a las siguientes exigencias: 

a) No contener míis de 14 por ciento de oguo a 100-105v C, G por ciento de 
cenizos totales a 500-55ü»C, 2 por ciento de cenizas lir.oluulcs en áciuo 
clorhídrico al 10 por ciento, ni mía do 22 por ciento de almidón y un mí- 
nimo do 0,0 |>or ciento de exímelo etéreo volátil y '1,0 ¡>oi denlo tU: cxli.ic- 
lo alcohólico, excepto Ib Canela de Ccylán que debe dar un mínimo de 
R.O por ciento para este último 

b) No contener materias amiláceas extraño:; ni olruu productos ajenos a la 
canela. 

Articulo 1.212. — Con el nombre de Cardamomo, te entiende las .semillas sana». 
limpias y secas del Elellrario coidomomun, Whlte y Matón y csixiCles afines. 

Las semillo» de cardamomo deben dar un máximo de 10 por ciento de cení- 
cae totales a 500-550'» C. do 2 por ciento de cenizas disolubles en Acido clorhídrico 
ttl 10 por ciento; de 12 por denlo de uguo a 100-105? C y un mlnlimo de 2 ]x>r ciento 
de esencia. 

Articulo 1.213. — Con el nombre (le Corry, Karry, Curry de la ludia o Cu- 
rrypowdcr, se entiende una mezcla d: varias esixa.lrs, de Rusto picante, constl- 

Jciiglbrc y cúrcuma, adicionad;' o no de otros con- 



proporción de alia 



■•■ y de 
envase;! 



cualquiera 
de Cui ij'. 



tulda |*or illver.siL'i pimienta;;, 
aimcntiKi. 

No es obligatorio declarar en u>ü rótulos de esta mezcla la 
Hlicrsos componentes, ixjro si el nombre de ellos 

Queda prohibida la adición de sustancias ine.rlw. amlláce; 
Otro minería extraña n los componentes que se declinan en los 

Articulo 1.2H. — Con los de C.irv . Alcaravea n Camino alemán, se enlienden 
l»-j nulos «anos y limpios del Ciiriun Corví L. No delxui contener má.s de H por 
tiento de ligua o lOO-lor»» C. 3 \n>v ciento de conizas totales a 1)00-550? C y de 2 
por ciento de cenizas insolubles en ácido clorhídrico ni 10 ix>r ciento, ni menos de 
lí por ciento de e.-.euclns. 

Articulo 1.216. — Con los nombre;, di; Cedrón y Verba l.uis.i se entienden la;, 
tojos sanas, limpios y 1 rencas o secas del Llppla cll.i lodoro Kunth. 

Los hojas secas de Cedrón no debí u tener más ;!r 1 por elrnln de Humedad a 
100-105» C, |KJi' elellln de ccnUos uníales a 500.550" C. y cl> I |XM cíenlo di 
tcnlzou Insolubles cu ácido clorhídrico al 10 |>or ciento. 

Articulo 1.21G. — C(in el nombre do Clavo do esprcia o Clavo tic (dar, se entiende 
91 botón florol maduro y desecado del Ciiryopliyllur; ¡írumiillciis (.. 
líl clavo de olor del*- siillslncer Inn siguientes exigencias: 
1) No contener míis d- 5 pur clenln do Uillil'vi. pedúnculiui Mínale:» y lillloii de 

clavo. 
U) No tendrá mas <ie 15 por cicnti de agua a 100-lü&'>' C. > por elento de ce- 
nizos totales a 500-550' C 1 ]mh ciento de cenizas Insolubles en ácido clorhí- 
drico al 10 por ciento, nl nms de IU por ciento de tibia bruta. 
;i) No tendrá mciio» (In 10 por elento do cxlriieut elcioo vulálll ni l¿ por ciento 
de ácido (rucrcllánlco (caleuladu twr el oxigeno iiosiu-blde |«>r el extracto 
acuoso i . , 

Articulo 1.217. — Con los nombre* de Comino, Comino tomiiii o Uc I.spana, 
Mi entiendo el lento sano, limpio y m*e<i del Cunilnum eymlnun. I,. K\ eoinlno de- 
tJcrá responder u los siuulcnten toudlclonufi: no leiii-r uu'm ile 12 por rlenlu de '. 
«nir.ivi; totales a 500-550"' C: 1 por c.linlo de cenl/iui iiiupUibler. en ácido clorliHlrl { 
to al 10 |>or ciento, ni menos de 1,5 |X>r elento de esencia. | 

Articulo 1.210. — Con el nombre <¡c Coriamlro, Culantro o Cilantro. :>e entlen- ¡ 
do ai trillo sano, limpio y seco del C orlomlrum satlvum I,, líl eorlmidro no debe ¡ 
contener mfts de 7 por cíenlo de reiil/.as míales a ribO-550'' c:., n? 1,5 por ciento de I 
Cenizas insolubles en ácido clorhídrico al 10 por ciento, nl menos de 0,0 por cien- 
to de esencia. 

Articulo 1.211). — Con el nomine ilc líiirlii-u. so entienden ¡o; conos corno:.(«. 
tanas, nniplos v secos ael Juulpeius eonimunls L. 

I,on I rulos de enebro no deben contener más de J por cíenle de ti-nljnu- Hítales 
et OOO-OSC C. y de 20 por cíente de nuua a 100-105 1 .' C. nl menot de 0,4 por cien- 
to de esencia. 

Articulo 1.220. — . Con el nombre de lineldo, Ancua. Hinojo hediondo, r-c e'i- 
Uciulc el I rute taño, limpio y seco de' Auethum uravcolans U la eneldo no debe 
contener mas de 10 por elento de cenizas totales o 500-550'-' C, de 2 jht elrnln de 
ccniziia Insolubles en ácido clorhídrico al 10 por ciento y no menos do 2,5 par 
Ótenlo de esencia. 

Articulo 1.221. — Con el nombre de Ivslrauím, IvMraeoiiiK, T.uracdn o I)r;uon- 
tlllo, do cnllemien las Hojas y sumidades florecida!» sanas, limpia;- y secas de la 
Artemisa drnneuuculus L. 

Con el nombre de Kx tracto de eslracón se enile-ulen lo:¡ i :. 'ráelos prcpaiados 
pot in mncerivrlón o dii:estión del eslrai:on¡o en vinagre. 

Articulo 1.222. — Con el nombre de Hinojo, se entienden ios íi ul.o;. sanes, 
maduros, limpios v secos (le diversas variedades de l'oculculuni-L,. No debe con- 
tener más do 12 por ciento de ai;ut\ a 100-105' C. de por ciento de cenizas totales 
000-550" C, de 2 por cíenlo de i-eiil/.as insolubles en ácido eloiiiiiirli o ¡il ir) ,»or 
Cluuo ni menos de :i por elento de esencia. 

Articulo 1.22.1. — Con el nombre de Jcm;¡l>ri\ se eiil.li.-nde 1 rizoma Invado y 
desecado del Z.inzlber ol'McInalc Koscoc, dcscortleado (Jengibre olanco o peludo) o 
no (.JeniPIne |:rls), No debe contener más de 7 por ciento de cenizas totales a 
600-550* C. de 2 por ciento du cenh.as Insolubles en ácido cici hitliicn al 10 por 
ciento: de ll por cíenlo de libra bru.o; de 1 por ciento de cu lelo calculado como 
Oxido de cilicio; nl menos do 1 por ciento de esencia: de 12 por cíenlo de almidón 
oí de 12 por cíenlo de extracto en ai:ua irla. ! 

Con el nombre de .lencilirc lil;niipie:ulo o encalado se entiendo el jengibre 
entero rccublerlo con compuestos de nielo parn su mejor eon.-e vihíihi (e;>! aiai"-"- 
üa curbomilo v sulfalo de calcio). En este jenc.lbre ;,c lolern un máximo de 10 por 
cíenlo de ceñirás totales a 000-550'' C. y de * por cl':i»to de calcio calculado como 
coibonalo de inicio. 

Articulo 1.22-1. — Con el nomine úu l,;iurrl. se entlciule Tis hojas r.anus, limpias 
f retas del I.nuiu:. nobllls I.. No deben contener niln de por i-.lrnlo de rrnluas 
totales a-5(;0-55()' C; de 1 por cíenle de cenizas Insolubles ^n icido elorhidrlco al 
íü por ciento nl menos de 2 por ciento de esencia. 

Articulo 1.225. — Con el nombre de Macis, se entiende el aillo o uivolluru que 
itecubrc n la nuez moscada (MyrlsUcii írai-.ans Houtl.vn). 

Debo satislnecr lim siguientes exigencias: no deberá contener mío. de 17 por 
Clciuo de. ni;u:i a 100-105' C, 2 iior ciento de cenizas totales a 500-550" C. 0,5 por 
«lento de ci-nlzits Insolubles en ácido clorhídrico nl 10 por c¡"nto 10 por ciento 
«c fibra bruta y no menos de -1 por cíenlo de esencia. El extracto etéreo debe 
oscilar entre 20 v 30 por cíenlo y el extracto alcohólico entre 10 y 25 |»r ciento. 
Articulo 1.220. — Con luí nomines de Mejorana, Orégano v Sarilla, ec cnllcn- 
rJcn Im nojna y sumidades tlorceldns, sanos, limpias y secas del Orlcanum mejo- 
lana L. « Mi3 diversas variedades. 

No debe contener inús de 1G i>or ciento de cenlza-i totales .i 500-550'' C; do 4,6 
»or ciento de cenizas Insolubles en ficldo clorhídrico al 10 iwr ciento y no menos 
be, 0,5 ixir ciento do e.-encla. Bn lolem hasta 10 por cíenlo de lallw y uiaterla» 
laofenuUvBj licteroctrieai 



Articulo 1.22.7. — Con los nombres do Melisa, Toronjil o ClUroneU, se -entrón- 
den los nojoA rrcacos o socos üo la Melisa ofílclnai'ui U. 

Articulo l.ZIB. — Con el nombra genérico Uo Menta, se Ulstlnguon las nojaa f 
sumidades llorcclclas da dlvorsoa plantas cultivadas o espontaneas do la- lamilla d« 
las labiadas. No deben contener más de 12 por ciento do agua a 100-105». C. 

Con la destilación Menta, Menta común, .lienta do Jardín. Menta verde, X et« 
lia Hucu» ii UUtIi» Uuciin, nc entienden las hojas y oumldadcs tlorceldns sanoí, 
umixas y desecadas de la Mcnthn vlrldla L. y MunlUti rolundltolla L. 

Con el nombro de Mente l'cpcrlna o l'cpcríUi, so entienden :os hojas y sumi- 
dades florecidos do Bjrstropogon Nollls Kotli. 

Con el nombre de Mente pcpcrlta o Monta Inülcsa ue entiendo los UOjos f 
sumidades florecidas de la Mcntha pliJerlta L.. 

Articulo 1.22D. — Se cntlcudc por Moshur-u ol producto , resultante do lo pulvo* 
rlzacion de los granas do mostaza necni (Brusslea nlgra U Vocn), pardu tBrassica 
Júncea Hoockur>. blanca (S'.nupls alba L.) o do mezclas do estas. 

Los Harinas de Moslazu o Moi»to/.n en polvo (preparadas con semillas par- 
cialmente di'scnt:ra«ndo3 J' molWac; deben responder a las condiciones .siguientes: 
no contener mií. de 10 por ciento do nuua a 100-105* C; por ciento do cenizo» 
totales o 500-550* C; de 1,6 por ciento de cenizas insolubles en acido clorhídrica 
ai 10 por ciento y no mas de 1.6 por ciento do almldún. 

Se reservara la denominación do Montano Inglesa ol polvo do Mostaza quo res- 
ponda o los coroclcrcs Indicados en el párrafo anterior y la do mostaza sorepta 
o rusa nl polvo procedente del Brasslea Júnceo quo responda a los mismos co- 
roclcrcs. ,, , , , ,. 

Articulo 1.230. — Con el nombre do Cúrcuma se entiende oí rizoma sano, lim- 
pio y seco de la Cúrcuma longn L. Deberá responder a las siguientes exigencias! 

1) Estará exenta de gérmenes patógenos, según comprobación de la autoridad 
sanitaria. 

2) No contendrá míis del 10 por ciento do ogua a 100-10B» C, 8 por ciento da 
ceniza;; tolalcs a 600-550» C, 1 por ciento de cenizas Insolubles en Acido 
clorhídrico al 10 por ciento, nl menos do 10 por ciento do extracto eterca 
telnl y 7 por ciento de nmturlas grasas. Las materias nitrogenadas' oscila- 
rán entre 5 y 13 por ciento. 

3) Acusará reacción positiva con dllenllamlna GUll'úrlca. 

Articulo 1.231. — Con el nombre do Nucr. Moscada, so entiendo 1" almendra 
desecada del grano de Myrlstlca fragante Houltyng, desprovista compluuw.ento da 
sus envolturas. iSc permite el empleo do la cal para recubrir la 'nuoz moscada coi» 
el objeto de preservarla de los Insectos, siempre quo el peso do la capa da ulch» 
lair.iancla no excedo de 1 por ciento. 131 peso du una nuez moscada oscilara' alrcdo- 
dor de 5 gramos y colocado en un vaso de aguo no debe lrso al londo. La nuei 
moscada, debo satisfacer ademas los siguientes exigencias: no debe contener mil 
de !> por ciento de cenizas lotaies a BOü-550». C; de 0,5 por ciento do cenizas Inso- 
lubles en acido clorhídrico al 10 |«>r cíenlo; de 10 |>or ciento de fibra bruta nl 
menos de 25 por ciento do extracto etéreo ÍIJo y de 2 iH>r ciento do oxtracto ctórco 
volátil. 

Articulo 1.23:2. — Con el nombre de l'ercjll, kc entienden las hojas sanas y 
limpias, Irescns o secos del Pclrosollnuin sullvus Hoffin. 

Articulo 1.211:1. — Con la denominación genérica do lMiucntón o Paprika, s* 
entiende el producto do la molienda de los Irutos seleccionados y desecados do di- 
versas varledadcii rojos del genero CopKlcuin. 

Kl ]>lincnlóu deberá expender*) en envases de origen, con la indicación dol 
mismo i Argentino. Español, Ilúnguro, etc.), quedando prohibido a los inuiorlatM 
fini-clonar los oiivonch pura su venta nl detallo. 

Lt>p, plm.-ntorir.ri de acuerdo a bu eoniixislclón ac claslllcan.cn: 

Sclec- 



Exlm 


clona- 
do. 


Común 


23 % 


2C % 


31 %' 


15 % 


18 % 


20 7. 


8 % 


0.5 % 


0,0 "/. 


1.0 7* 


1.0 % 


1.0 % 


i2.o ■;;. 


12.0 % 


12.0 % 



l-lbra brutu tsnore susl. .seca i Máximo .... 
lixtraclo eterco (sobre sust. seca) Máximo . . 
Cenizos o 500-550» C. (s. sllst. seca) Máximo 
Cenl/juí liisoluble.» cu 11C1 10 o|o Máximo .. 
Armo u 50" C y al vacio Máximo 

Articulo 1.234. — Con el nombre de l'lmlciiU blanca, uo ontlcndo los bayai 
niaiiurn.'i macerados en ui;ua, dcsccadim y dceorllcodas del Plycr nlgrum i>, cu« 
leras o pulvcrlKiidiut. 

1.a PlinlenUí blanca, en K'iuio o en polvo, (lobo responder a las algulontel 
condiciones: no vener mus de 3,5 iwr ciento de cenizas totales a 000-500* C; di 
0,3 por elento do cenizas Insolubles en ácido clorhídrico al 10 por Ciento; no' mo- 
nos de 52 por ciento de almidón nl nienoo de U por ciento do extracto alcohólico 

v de 1 por cíenlo do exlriu-.lo vterco fijo. - 

Artleulo 1.225. — Con el nombro du riutlciitu IiikIcs» o ri mienta do JamaloOi 
m: entiende el irute del 1'lmcnUt offlcluolls Bcrg, entero o molido. 

Queda prohibido el cx|>endlo de pimienta inglesa bajo el nombre do Flor da 
Clavo. La pimiento Ingleso en grano o molido debo satisfacer las siguientes 
exigencias: no tener más do por ciento do cenizas totales a 600-000» C-, do 
0,1 por ciento de cenizas insolubles en ácido clorhídrico al 10 por ciento, de 25 
per elento de libra bruta til menas de 23 por ciento do extracto alcohólico, de S 
por ciento de ácido qucrcllánlco (calculado por el oxigeno absorbido por el ex- 
tracto acuoso) v 3 por cíenlo de esencia. 

Articulo 1.230. — Con el nombre de Pimienta Malagttcla o MelccucU, Grano» 
de Guinea, Semillas de Paraíso, so entienden las semillas sannb, lünplas y so. 
cas del Atnomun mclcgueta lloseoc. 

Articulo 1.237. — I-a Pimienta ncRTo es el Trulo Incompletamente maduro 
v seco procedente del Plpcr nlgrum Ij. Lo pimienta negro en grano no debo con- 
tener más del 5 por ciento de pedúnculos y frutos obortados y debo pesar, por 
lo menas 400 gramos por litro. La pimienta negro, en grano o en polvo debe res- 
ponder a Ins siguientes exigencias; no tener más de 1 por ciento do cenizas to- 
tales o 500-550'-' <:.; de 1,5 por ciento de cenizas insolubles en ácido clorhídrico al 
10 por ciento; de 14 por elento de fibra bruta y no menos de G/75 por elento do 
extracto eterco lijo, de por ciento de extracto alcohólico, ni menos- do ' 30 por 
ciento de almidón. 

Articulo 1.231: — Con el nombre, de l'uleu. se entiendo los hojas y ramita* 
lresias o secas ele] Llppla turblnuta Gilsub. Con el mismo nombro y el do To 
del Inca se conocen, también, las hojas y ranillas líeseos o secas del Llppla ln- 
legrlfoli.i Grlscb. 

Articulo 1.233. — Con os nombres de Italiano silvestre; Habano picante, flo- 
Iciiiu i-iislic.i, Cortearía de llrcteña, so entiende la rol/, nanu y diupla do la Cocll- 
Unln arnioruclo I... entera, raspada o triturada, con o sin adición do vinagre. 

Articulo 1.240. — Con el nombre de Romero, se entiendo los hojas sanas J 
llmplns dei Knsmurinus orflclnalls b. 

Articulo 1.2-11. — Con el nombre de Salvia, so entienden las hojas sanas 7 
limpias de lo Salvia olllclnalls L. Debo responder a las siguientes exigencias: No 
tener más de 10 por ciento do cenizas totales a 500-550» C; de 1 por ciento do 
cenizas insolubles en ácido cloihldrlco al 10 por ciento; do 25 por ciento do fi- 
bra bruta y no menos de 1 por ciento de extracto etéreo. 

Artículo 1.212. — Con el nombro de Tomillo, so entienden las hojas y sumí- 
dones florecidas sanas, limpios y secas del Thymus vulgarls L. Deberá responder 
a las siguientes sxigcnclas: no contener más do S por ciento de cenizas totolea 
a 500-550» C: 2 por ciento de cenizas insolubles en ácido clorhídrico al 10 por 
cíenlo v no menos de 0.5 por ciento do cscncln. 

Articulo 1.243 — Se entiendo por Vainilla, el fruto Inmaduro do la Vainilla 
plfinlfollo Andiviv.s y especies afines. Deberá expenderse con lo indicación de sil 
procedencia (México, Brasil, Borbón. Tnhlll, Java, etc.). 
La vainilla debe responder a las siguientes exigencias: 
a) No contener más de 30 por elento do aguo a 100-105» C: fl.por ciento 
de cenizos totales a 500-550» C. y 40 por ciento de oxtracto alcohólico; 
ni menos de 1.5 por ciento do vainillina natural, doblendo oscilar el con- 
tenido en malcrían gras03 entre y 10 por ciento; 
i¡) No estar alterada, mal conservada, agotada, nl contener bálsamos do Tolfl 
o del Peni, ácido benzoico, vainillina artificial, azúcar nl sustancias ex- 
troflas. 
Se entiende por Vainillón, el ira lo de la vainilla pompona. 
Articulo 1.244. — La sustitución parcial o total do la vainilla en cualquier 
producto alimenticio por vainillina o ctll vainillina, so deberá Indicar en 'los ró- 
tulos en formo bien visible, asi como en los prospectos, anuncios o cualquier otra 
medio de información, "Aromatizado con Vainillina o ctll vaintllüm*- según co« 
rrcspond» 
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Articulo 1.246. — Be entiendo por Vainilla atucarnda en polvo o Polvo do 
VataUliT^wrwla. la mezcla de 75 por ciento de azúcar blanco y 25 por ciento 

*° CaÜÜ'uno de los componentes debe responder a las exigencia;, Individuales. 

Articulo 1240 - Se entiende por Axúcar vainillada, la mezcla de a/.ucar 
blanco en nolvo con 10 por ciento tic vainilla. Debe contener no menos de 0,15 
por delito de vainillina natural, estará exenta de vainillina artificial. cUl val- 

ma Artlcu'oT^r- Se Oliendo por Vainillina azucarada o A,;,c,r con vaini- 
llóla mcwiauc azúcar blanco en polvo con 0,2 a 1.0 por ciento de vainillina 

Artlcíto^Sr-'Quííía'pr'ShíhUlo «1 empleo de liaba toma, Haba de Sarra- 
pía (sí-mlílaís del Dlptcryx '.dórala Wlllcl y especies aliñes), o. cualquier pro- 
ducto alimenticio. 



HONGOS COMESTIBLES Y TRUFAS 
Articulo 1.24U. — Con los nombres de IIhiiros o Setas, 



:;u entiende el pro- 



ducto amado i>or el tejido celular fresco o sece de plantas ocoUleloncas (llasl- 
dlomlccla" hu ucnomicclas y gaslcrcmlcctas) . Los hongos comestibles de crc- 
SSo csi» "tunco cu nuestro país corresponden principalmente a tres géneros: 



de color marión, pardo o 



de 



cimiento espontáneo 

1) Género Uoletus: Hongos con sombreros carnosos. 

nnw o paja, de pie más <> menos cilindrico. sólido La cara Inferior 
del sombrero llene multitud de poros, correspondiente cada uno a un tubo 

3) Género Psalilola: Hongos con sombreros carnosos, blancos, de pie mí, o 
menos cilindrico, blanco. La carn Inícrlor del sombrero tiene numerosas 
líimlnas libres, de color rosado al principio y pardo después. 

3) Género Laclarlas: Hongos con sombreros deprimidos en el centro y 
ole quebradizo, hueco, de color amarillo anaranjado. 

Loo hongos de cultivo. Humados también Champiñones, corresponden ge- 
neralmente al Acurleur. (l'saltlotu) campcstrls. 

Articulo 1,250. — Los Hongos ríeseos comestibles que se expendan en el co- 
mercio rio deben encontrarse en un estado de desarrollo mv.y avanzado, han de 
iwsccr lodos los caracteres necesarios para su reconocimiento y estarán en ixu- 
fecto estado de conservación, sin larvas, Insectos o gusanos y cada especie HlcberA 
Tenderse por separado , , , . , . ,,,.„. 

Sólo se permite la desecación y conservación de hongos baio contiol oficial 
Los Hongos secos no han de encontrarse divididos en trozos demasiados peque- 
ños que hagan dUlcll o Imposible su reconocimiento. 

Articulo 1.251. — Los Hongos desecados comestibles que se expendan en c. 
comercio deben ei¡lur en perfecto estado de conservación, libros de cásanos y pi- 
caduras de Insectos y ácoros. 

Los botutos secos se deberán conservar, y expender en envases cenado:-, de 
papel Impermeable, hojalata, vidrio, celofán, etc. No deben tener más de 10 poi 
ciento de cenizas totales a 6O0-55O"C. ni más de 2 por ciento de ccnWas Inso.ubies ¡ 
en ácido clorhídrico ni 10 por ciento. ; 

La uutorlznelón de venta de honi:os comestibles secos, llevara Implícita ln 
determinación de su género; sus extractos alcohólicos serán cc-lorados n la luz 
Ultravioleta. , , , . 

Queda prohibido ln venta de mr;¡elas de distintas especies de himnos desecados 

Arl'culo 1 252. — üc permite el blanqueado de los hongos destinados al con- 
sumo, por sulíltaclón o ln dosis estrictamente necesaria, quedando prohlbluo el 
blanqueo con sales de eslnfio. 

Articulo 12511. — queda prohibida con fines alimenticios, la veiua de hongos 
venenosos uTm cuundo hubiesen sido sometidos a cualquier Iral-.nnlenlo destinado 
a privarlos de sus principios tóxicos, 

Articulo 1.251. - Con el nombre de Trufas o Criadillas de tierra, se ci:t.cndc 
el producto constituido por el nparnto csporlgcno de diversos hongos que se des- 
arrollan bajo tierra. Deben venderse escrupulosamente lavadas y cepilladas, lntll- 
cárdosc en el rótulo si se trata de trufas negras (maduras) nrriro-vlolntns. blan- 
cas o 'grises (Incompletamente maduras) y el lugar de la recolección. 

FERMENTOS, LEVADURAS Y DERIVADOS 
Arl-.culo 1.265. — Con la designación de lavadura, se entiende el producto 
constituido a base de hongos microscópicos (sacaromlcctos). ¡ 

Puede tener diferentes orígenes obtenerse de la fabricaron de cerveza, vino, i 
Bldra etc.: u obtenerse especialmente en establecimientos dcsl.'nados a esc fin. 
donde se cultiva en mostos espacíalo.-.. Puede presentarse <m varias formas: prcn- 
Biid'\ seca, para panificación, etc. 

Articulo 1.250. — Con los nombres de Levadura comprimid i, 1,-vadiira liumcila, 
Levadura pastosa, lavadura prensada. Levadura de crrcalri. Levadura de mc- 
Inj.as, se entiende la levadura cultivada en mostos de dlst'nla procedencia, preii- 
f.nda o centrifugada. Debe presentarse como una masa unifui ine de consumiría 
firme pastosa de olor sul géncris, constituida por célula.-, ni mi mayor parte vivas 
El tenor en ni;ua no excederá de 75 por ciento, lar, cenizas de 2,5 por ciento. !a 
ndrV' má>lmc será equivalente a 5 mililitros de álcali normal para 100 uranios 
y el poder Impulsivo (llnyduck-Kiisserow), en las levadura.-, narn panil icaclun 
será de un litro de anhídrido carbónico en dos horas con rispido a un peso de 
levaduro que contmga 10 gramos ti" sustancia seca. Debe conserviuse en heladera. 
Be admite la adición de hasta 10 por ciento de almidón. 

Articulo 1.257. — Con el nombre de Levadura di: ccrvcr„i desecada i muerta y 
flCBumargnd»l, se entiende la levadura de cerveza losaniaiT.ado. desecada en rl- 
llndros r.rcivdorcs, por pulverizador (Spray) o a) vacio. Se presenta en escamas 
o en polvo de color amarillo pajizo claro. Las células aparreen muertas. 

Artlrulo 1.25!). — Con la designación de lavadura cu tábida:; y de lavadura 
granulada, r,c entiende la levadur:i, prensada o la l.-vadnrn de cerveza desamar- 
pana granulada o comprimida en pnsllllas, con la adición declarada cmi'.lcuan- 
Ütatívamcnlc de harina de mandinen o de mal/., féculas diversas, azúcar blanco 
O drxlrosn. ndlclón (pie en total no podrá execríer del 15 per ciento 

Articulo 17.59. — Con la denominación de Polvos de |< mailnia. Polvos ii.ua 
)>an Aliena, l'ulvoi para paiUrlrria. Levadura artificial, I.rv niara i|iiiinira. Polvo., 
para hornear (llaclclni; powiler. Veasl. i'.owder. JJael: pulv r). se euLleiulin los 
preparador, destinados n ulllb'.ars: en determinadas rsprci. ildadrs de pastelería 



amolden con diversos 

ácido de cálelo, plrn- 

adlci, '.nados o no do 

de ¡alelo, silicato de 



y que por acción del ca'or. del apia o por la acción icelprca de sus Consl ¡luyen 
tes, producen desprendimientos caseosos que comunican ■■■ 'llura y esponjosidad 
necesaria a la masa. 

Están constituidas por imv.clas. de bicarbonato .sódico i 
compuestos ácidos como tarholo ácido de potasio, fosfato 
fosfato de sodio, ácido cllrlco, molleo, tártrico, fumárlco. 
materiales tllluycnles tales como sulfato de calcio, carbono! 
calcio, en utm proporción no mav ir del 5 % en peso, almldni. fécula, harina 

Li'in levaduras rirliriclales deberán desprender no meno. de «He-. (10 r :;, ) per 
ciento en peso de anhídrido embónieo y en los casos (pie («nileiw.nn suiraln doble 
ele aluminio y sodio debniíln lle\ar la proporción ciu'if simiidlenU: de l os falo üc. 
calcio. 

Articulo 1.200. — Se entiende por Extracto do Levadura el producto oblenldu 
do levaduras de cualquier procedencia mediante plasmo».. <s y óub.slculenlc au- 
toilsls y cocimiento bajo presión sc|;uldo de una concen Unción final ni vacio. 
Debe declararse en el rótulo el orinen de la levadura ullll/nda. 

Los Extracto-, de Levaduras d.;bcn dar no mcno.i de 7¡i por cíenlo ile residuo 
«eco n 100-105'C y de f por ciento de Nllróijcno totnl. No más do 25 por ciento 
do ccnlína totales a 500-550'C. y de 15 por ciento de cloniros como cloruro de 
sodio, todo cnlr'.ilndo sobre producto seco. 

Articulo 1.201. — Se mllentlr r<or Enramas o 1'rrmrntas n los calalUndnres 
crr.ánlcos de naluralc/.a coloidal, tnnnolábilcs, de alto pi-so molecular, especlllcos, 
producidos por un ser vivo y que pueden octuar cicntio e fu.-ra del organismo 
que los produce. 

Articulo 1.202. — Las enílmus o fermentos deberán presentarse en perfecto 
estado de conservación, libres de cualquier sustancia Wxlca y Ce gérmenc-, pa- ¡ 
tór;enos; adicionados o no de un vehículo apio para la alimentación (azúenrea, 
cloruro de sodio) u otro prcviaiiicnlc autorlzndo por la autoridad sanitaria na- j 
clonal. ¡ 

Articulo 1 .203. — El empleo de cn/.lmas o fermentos n¡ la industrie, siimen- I 
larla queda limitado a los casos expresamente Indicados por el presente Códlc, 
y ron tas slc.uienles: 

a) Carliolildr.isai: Amllas.is. procedentes de holleos (Aspcrclllus Orlzaci. ,ln- 
vn Lisa y laclasa, prceerlcnlc ch levaduras. 

J'.i.ra emulcar en productoa de panadería, u otros a base de cereales: en . 
cervecería; en la elaboración de azúcar Invertido, etc. 



b) rcclbia»ai: Procedente* de hongo», frutos y diversas plantas. Para ampias* 
en la Industria da los Jugos cítricos, del Tino, do sumos vegetales, 

c) rroUasas (Protldasas-pcplldiisae) : Procedentes do hongos, bacterias,' pían- 
tas o animales. (Pancrcnttnn, pepsina, Ulptasas. lablcrmcnto o curio, II* 
clnn, bromcllnn. pnpalnn). Para emplear ou la Industria panadera, corvo- 
cera, quesero, de la carne y derivados. 

d) Eniámas no UlilroliUcas: ( Glucosa -oxldasa, glucosa-dchldrogcnasa, cátala» 
so), procedentes las primeras de hongos y la última do hongos, bacteria» 
y anlmnlcs. Para emplear en la industria del queso, de tumos vegetales. 

c) Li pasas: Procedente de hongos o boctcrloB. para emplear fundamentalmcnV» 
en la Industria quesera. 

SAL Y SALES COMPUESTAS 

Articulo 1.2&1. — Se entiende con el nombre de Sal, sin agregado alguno, el' 
producto comcrcialmcntc puro o purificado, que químicamente so designa con ol 
nombre üc cloruro de sodio. 

Su orlccn podrá ser de fuentes naturales (sol gema o sal de roca), salinas, 
sal de evaperaelón. asi como la proveniente do procesos adecuados de recupera- 
ción de las Industrias que hayan sido autorizados por la autoridad sanitaria 
nacional. , , , 

Articulo 1.265. — La sal común se presentara y expenderá, como sal gruesa, 
entrefina o fina, pudlcndo en estos casos existir distintos gradaciones de tritu- 
rados o molido conforme a las cxiRcnclos de los uso3 a que so la dCBtlnc. 
En todos los cases deberá responder a los siguientes- requisitos: 
D Presentarse bajo 1" forrea de cristales blancos. Incoloros, solubles en «1 

agua y d<: sabor salino franco. 
Z) No deberá acusar la presencia do nitratos ni nitritos, ni mas do 5 por 
ciento de oijua; el residuo insoluole en agua no excederá del 0,6 por ciento 
i impurc7Jis). 
U) El residuo seco no deberá contener más de 1.4 por ciento do sulfato, ex- 
presados cu sulíatos de calcio, y los tenores en calcio, magnesio y potasio 
expresados globalmcnlc en cloruros no excederá del 1.0 por ciento. 
Atliculo 1.2U5. — Con la denominación de sal Invada y/o purificada, grucs», 
entrefina o fina, se entiende la sal común sometida a un proceso de lavado y ccn« 
triluijado. Deberá tener un aspecto bien limpio, no contener mas de 2 por ciento 
de aKim; no míis de 0,3 por ciento de residuo Insoluole en agua (Impurezas); na 
más de 0.7 por ciento de sulíatos calculados como sulfato do calcio; ni mas do 
rt.t» por ciento en total de calcio. . magnesio y potasio, calculados como la sumo 
de sus cloruros todo expresado sobre residuo seco. 

Articulo 1.207. — 5c entiende por Sal fin» corrediza o sal para mesa, la sal 
bien molida o la que so obtenga por el sistema de evaporación, con cristales qut» 
pasrn por el tamiz irtAM 420 mlcrcncs y sea retenida en su mayor parto por ol 
tamiz IRAM 125 mlcroncs, tolerándose hasta no mas de 10 % do sal Impalpable. 
Debe satisfacer las mismas cKlffcncias establecidas en calidad do la cal común, 
excepto en su contenido en agua que no será mayor de 0,5 por ciento y el residuo 
disoluble en arpia no será superior a 0,3 por ciento. 

Articulo 1.2'3B. — Con la denominación de Sal impalpable purificada, se. cn« 
tiende el producto elaborado por ln molienda do ln sal fina purificada y «ocal 
que pase Integramente por el tamiz malla IKAM 177 mlcroncs. 

Debe responder a las siguientes condiciones: el contenido en agua . no- mayar, 
do 0.0 por cíenlo (a 100-105"C;i; el residuo Insoluole en agua (Impuros»? uo.ma- 
voíos de 0,3 por ciento-, los sulíatos calculados en sulfato de calcio, no mayoro» 
ile 0.7 por ciento, y el total de calcio, magnesio y potasio calculados como ciOrtiroa 
no será superior a 0,5 por cci vo. Toaos estos valores serán considerados sobra 
siinln ncla seca. 

Articulo 1.2S9. — Con la denominación tic Sal impalpable común, 60 entiendo 
el producto que se obtenga de la elaboración de la sal fino, soca, y quo paso' In- 
tegramente por la malla IRAM 177 mlcroncs. 

Deiw responder a lns slgulcrtcs condiciones: El contenido en agua a 100rl06*O 
no será superior a 0,5 por ciento, ias sustancias insoluoles en agua (Impurezas)! 
no mayores do 0.5 por ciento, los suUutos expresados en sulfato do calcio no su- 
periores a 1.1 por ciento y el total de calcio, magnesio y potasio calculados como 
¡ cloruros no superiores a 1,0 por ciento. Todos estos valores serán considerados 
I sobre sustancia seca. 

Articulo 1.270. — La sal para mesu podrá estar adicionada c intimamente mez- 
clada con no más de 2 por ciento aisladamente o en mezclas do los' siguiente» 
anflaglutinantcr,: fosfato trlcálrco. carbonato do magnesio, sllicp alumínate do 
1 ronlo. silicato de calcio, silicato de magnesio. Estos aditivos doooran' declararse 
1 eiKilll.ailvinncnte y en forma bien visible en el rótulo 

i Articulo 1.271. — Con la designación de Capping salt, se entiendo la Bal goma 
I de gran purexa (SD.5 por ciento de cloruro de sodio) que se presenta en cristales 
I iranspruenlcs. 

t.n sal gen: a Impura, blancuzca o grisácea que contenga no menos de 80 oor 
nenio de cloruro de sodio y no más de 0,05 por ciento do sulíatos calculados cerno 
solíalo de calcio, podrá expenderse para la alimentación de animales únicamente, 
debiendo acompañarse de la correspondiente certificación veterinaria oficial. 

Articulo 1.Ü72. — Teda sal que se expenda para consumo humano, deberá 
eontcncr una parte de yodo en treinta mil parles de sal, aceptando»" una variación 
en más o menos del veinticinco por ciento. 

La sal yodada se elaborará por enriquecimiento homogéneo medlantt la adl* 
clon de yódalo de polosio que cumpla los siguientes valores do pureza: titulo 09%] 
mínimo de Kio, sobro producto seco por 3 horas a 100"C; pórulda'por secado no 
más de 0.5 % O horas a 105*0: yoduros y cloratos (ensayos limito Col Footl Cha- 
mlcal Codcx); arsénico no más de 3 mg/kg. (como As) y metales pesados no mal 
d(: ID mg/kg. (como Pb). 

También podrá enriquecerse por agregado humopenco de yoduro ("o sodio O' 
yoduro de potasio (con las exigencias do pureza de ln Farmacopea Nacional Ar- 
gentina), adicionados do fijadores tic yodo que previamente deberán ser aprobado» 
por la Autoridad Sanitaria Nacional. 

El yódalo de potasio en estado seco debe tener una granulación que paso por 

malla elcn. 

Articulo i 27:i. — Ui Secretaria do untado de Salud Pública do la Nación 
(Decreto N» 4.277 - Junio 12 de 1937); queda facultada para coordinar y convenir 
con las autoridades provinciales una concentración de yodo distinta n la dispuesta, 
ruando las circunstancias lo requieran, asi como también con la' Secretaria do 
Estado de Agí leultura y Ganadería de la Nación, en relación a la sol destinada 
a uso al'mcntarlo animal. 

Artículo 1274. — Queda prohibida la elaboración,, tenencia y comercializa- 
ción de sal no yodada con destino al uso alimentario humano o animal en la» 
r.onas calificadas como endémicas, quedando excluidas de estas obligaciones las 
r.pllicndas corno no endémicas. 

Articulo 1.275. — Todos los envases quo contengan sal, deberán ser nuevos, 
de primer uso únicamente y llevar la Inscripción slgulcnlo: "Sal enriquecida pa- 
ra uso alimentarlo humano: Ley Nacional 17.25D". 

Articulo 1.270. — ,'5e cnUciidc por Sal de apio (Ccícry Salt). a la sal do mesa 
que ivuiilendo todas las condiciones cxlGldor. para ésta, sea adicionada do 0,1 A 
1 por ciento de esencia de apio. 

También tendrá el mismo nombre la mezcla Intima de sal con no mcnoil 
de 15 por cíenlo de apio bien seco y molido fino. 

Articulo 1.277. — So entiendo por Sal de Orócano, a la sal de mesa que rq- 
uniendo todas lns condiciones exigidas para ésta, sea adicionada de hasta 1 por 
denlo do esencia de orégano. 

Tamolén tendrá el mismo nombre, la mezcla Intima de sal cen no menos do 
15 por ciento de orégono bien seco y molido fino. 

Articulo 1.270. — Se entiende por Salde Ajo o de Cebolla, a la sal quo reunien- 
do tedas las condiciones exigidas para ésta, sea adicionada do hasta' 1 por cíente 
de las esencias respectivas. 

Asimismo tendrán los nombres respectivos, la mezcla tío .«al con no mcnO» 
de 15 por ciento de ajo o cebolla deshidratados, finamente 'M.Oll<*' w 



SALSAS, ADEREZOS O ALIROS 

; i.lu l.lHU. — Se entiende por salsas, aderezos, aliños o extractos para cornil- 

, i ■ n ' . r . ios preparados hechos a base de condimentos naturales o elaborados, Acido» 
i.-g.iniees de uso permitido, productos aromáticos y|o plantes, con j sln^c) agriada 
ie sacarosa, con o sin adición de sal. que so utilizan pin., modificar e» sabor / «rom* 
le ilelermluados alimentos o preparación alimenticia. Podran SCT adicionadas de I* 
■:'•, cáie.ic.i dlsJdlea del ácido otPcnodiamlnotctracellco en la proporción. máxima Jo 
1 5 mg'kg. de producto terminado (70 p.p.ru.' 1 
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Dcoci'fcn aatUrtnocr 'tfts Alguicntce condicione.",: 

»; Todiui Im «usüuielas inu-gruiiUA deben ivtpoiidci uicllvidutiiiuculc * lai 
OXlgcuclM culnblccldiui en el prchonlr codlBo: I 

b) No calar Alterados, lermcnuidós m contener Llucóecno 

C) Enunciar 195 coitiooiicnlc- un el rotuló. 

Articulo 1.200. — Con. el. uomurc de Mr.ynnr.ia j ftlaliunrju se rnücnilc una, 
»ftl»ft preparada con unii oiiiuImIAu de yriniu de huevos frc.icos en aulle come di-' 
ble, «otoñada con vinagre y/o Jugo de limón, uní, con o huí icsúrai y oíros ton-' 
ulmcnion. 

1) No debe contener menof de setenta v ocho (70) por cIcnKi u. |>ci;o cutre 
aceitó v yemas de huevos, y no más de 0.5 por ciento en (icso de ícenla o 
fiiinltlOn , i 

SI el contenido de ió«:uh« o iilmltlun luc.se mayor, deberá decidí iu.se en el 
rotulo, i 

3) Queda prohibido reemplazar jns yemas tic luievo frcsi-o por ycma.i «lose- > 
codas, nyo.dbiui.iim, ...si ,„,,„, vi «le euulipilci «.Ira aumaih In rinuIMnuni'iir I 

3) Be permite iii declinación vil el rótulo, el r.-IuM/.,, «le iu coloración untura. ■'■ 
de m yema «le huevo fresen iiicdliinlc rl ii K r«'i:¡idri ríe lift-iln rlo-i (2) mulera- ' 
in¡ntí Uct,unl '" lvn " " nl, ""l o slntet.len |k.i Mlo|:rnm«i <k ,,loduclo Icr- > 

Articulo 1.251 _ Lhk «,il«riH KCiiieJunLeii rt lu.inayauc.li, «iue i;c hubieren clu-i 
Miado con canlluarf menor ,le aceite o ycuuv. de hueyo. y cun i.mvw cniulilail 
do iiuun, so denominarán Snbiu; o adere*» a bt.be de. mayonesa y " ; , c rolu:.-.Wur! 
loimanUo unn sola ír.uw con letras del inisiiio tipo, lainnfi.o. realce y vlMblrdad •'. 
w. y V l ' CU ' u . Un2 - ~ L "■"• w,lslL,< w- "iejmilc:i a lu mayonesa, que *e hubieren .•¡ )( .¡ i 
rtM kLtouAE» ín \ CnU f U °, C ""' »«n»-««i»P«»»»mo liw yema» «le huero l.¿.ce l 
flot ott«U)UUr «ttra /distancia do uso permitido, ce denominaran suIku o-adere;,, : 

■ass2sr^%ssr»r ü,,,Wdo il '•" ,, " <: " * "■ " nl " bm i,,a} — i - «* "*-.¡ 
^'íLZ u ri¡í^rssA hM ^^ aMüwo > ,:uat,iinto dww,e °- nisinii -;. ! 

n, i»¿n a l' i( L.]: M \ ~, * 1 C,,U !;" C,,; IW KftlcJmp o CiiUuii. la «olía clobonnlo con 
«ir«? ..«iSlí í tomate* frescos, muios, limpias, nmuuros. adlclonndaí de dl- 
SSwSf ^ím.™' 1 . " C r ,n<> C0,,tJ ' mcn ^ ! ' («bollns. pimientos, sal. ar.úcM, it.o.la7.a 
UOiiroí, puiiicntn. vlnnRrr, orej-nno, eütrnfíflh, cto 

do ^°.,nr <l ri'íi 1 ,^"^ 1 "' 1 1 , 1 ! l,, " , " Ill «"«L""cln colóranle merecida y lendrf. no m. na, 
uc ja por ciento de extracto seco. 

Er.lc producto «c loUiliira: KctCliui» ¿ CnUíii|) 

Articulo 1.2115. - Se > entiende por M(¿Ur. n liqui.lu o en pa3t ; i o MonUnt Uc mesa ; 
ni«i7 UB i p .?, par ", d ( "' / I T Ultt *«»'««. M«»law Alema» «. Mosia*¿ a í cslr "ron I 
MmUjui üe Uu/wieldor/, M«Hn» .le rninckforl,' et.fc.. al |)ro«lucf oolnl^rrfdó ron 
harina de moabiKi, monto de vino, vino blanco. vlnnRre coi» o «i, ¿«o 
teucor. con o tín Acido cítrico, Untrlco, Indico o ¿ E 'inczclL acíllcs v cond 

M fc. SP i-" ri ii il!,,l,lrA . c ". Ior, . ,lu "í " ,,il • ,il " ,ltl "'^ ° "«enr» fluida t no dciir conUner ' 
nft?, ír..? 4 ■»»r i c,cnlü 1 tlp P |,1C|1| < M calculado., en almidón, de 12 por cíenlo le I 
í«n fc .? rU i ln ' nl ■«"">«' «"= 5.0 por ciento de nllrópeno- total y de j.iOpw ciento c 
«acncin de inmUtu natuínl, tocio tolculrtdo «obre producto Íkco ' 

Articulo 1J0O - 0c entiende por Malura o RtoslarOa .1. Crri„m,a <•! ro„ ! 
4 ne,,io prepijrodo coi, frutas u hortull»,* candida., o no p ku h „ „° r- 

« 1 „ A .!!Íí CUl0 I,2U7 -, T Sv L '" ll,: " (l,: por Cliiiiiicnurrl o Adolw criollo, el atino mi-i 
• weuon csiicm» claiwrado a base «le vlnugrc; con o sin Árido lürlrleo nriirio- 

o li méñr 1 fl,l b . ,U,:ieR ' < "' ÍBnn0 ' ,tjl ' " ° tl0S ««»"»«»l~ "uolUtas en paK.ctdai ,nA.; 
n »., Art . lcUl ° V 2UU - ~, Kl1 c ' lUc,ld c I>» 1 Balí«i «Ir i.ir.lnKi.1, la nrtmirnrln i ba.t de 
?fw,í..?«° Í." C 1" ,,U< ' mil 1 v,,1 »«, rt - «"•nSH». con dlvcrm» có.nlbnento.i í ají , re-ano 

. .?' , Clr "L' ,:nvll -'' i "'n« / trauídos en formu conveniente "rc ( .niio. 

Articulo 1,^B. — Se cullende |»r Salua Tirlar», ti producto elubor'ulo u i. w 
do ,n„yonc«a, con adlclftn dn innihun, l,ucvo.< duro* plcadS a capar aV y nci n Ó^ 
cu lro«M pertuer.oo, cnv,»nado« en recipientes hdecuado.i ,,lrn,, ' , " ní: J Pepino.. 

^ütíltS; *• riHlcnUí! por Ut<*. 1 M .«n KM ¿ictlnmllu. a eon.iln.enlar 
r^rnk> »■?.;. ^V,' 1 '," 111 ,' 105 , v ^« tllIp;í (tomnlc. zanahoria: cebolla, perejil. i,,u- 
?¿«Sm^« «2 ií?'i ,,lml, i ,,K ° lc, l c ! Ml ° Kil1 Cnn,c y'-Mltlvo» aulorl/ndov. en- 
Kr«\K k ta!,U.A V l *> Mí »^ «"«•««« üennetleumen,,. y estm- 

Articulo 1,291. — Se entiende por bulm. criolla, el producto elaborado 

niel rr,rr n f b0 " n, 1 l °" mU ; i ' Xjl YC ' <lc : ' j °> ^"J"' l*«'Iccta,nc.,lc r,«!,a y 
J>l«i. corladas en tura», linos, con untado de sal. pimiento ncelle ron o eln 

Enyasodo y tratado' en tormu conveniente ]ian\ evitar su alleraOúr 
SUSTANCIAS AMAHGAS 



BUSTANCIAa Eai'UMiaENAa. 



Arllíulh 1.2ÍU: — C«m lu tlenoniluaclOn Rene, les, «le Nu.ilaml.-ii viurr» >.<- 
«nienden Iuh ve K ctole.s no n««iv,w; o ,tó cxln.rlos o prlnelploi 'íiv<," * los riue 
«> les atribuye propiedades aperltlvnK •»<.■»«'* » ioh «pie 

,,.n, A M l i Cl,l ° 1-29n - ~ Sr rollsi,t[ - JI " 1 su.slnnclaü amaipru, nociva... y i )0 i l0 tanto 
prohlbmn.1 pnr« mi u.io en lu Hidumiin allnanitnrln 

1) Lm que contienen nlculoldcn: Adormidera. Bciladonr Cebadilla Coca li,- 

-Unmunlo, Haba.-) de San Icnaclo, Nuez Vúmlcn etc ' 

2i Ln.t riuc coiitciujan principios inilnnlc;, drásticos o purgante:, Ajenio 
r.^A.w"", 1 , r ' n,t ' CuCIX d0 Lf;v "» 1 ''. Coloqulnllda. Granos de jmi-nlM.. Iluda 
ai-mÍ.^' V^ní c r . l,sa ' ! cxprcsamuiiltí peunllUlos en el présenle CckII^o. 

•«c^BSlto»;%,«aíflX w,!rB,, mu,,,c,,Ui ftm,vlgas lir "" " , '"» ,lW « " Wl 

l) A „ Cl,1 í 0rla . ; , UuU U,! '" "'? ,Uu C | fl»"''nblybu.i I,., limpia, «lrj.ee ¡«el;,, ullurn- 

10j C. ni m^s «le 10 por ciento de cenlrju-a 500-550-C, liara la arhicorln 
01, KmiiON. de 12 ,»i- clenti, pan, m a hleorla en |wlv¿, n¡ n ",', de ¿u 
por ciento de inalerla.s solubles. ' 0U 

21 £Ü£*r A m*" ,Al . ie0: . Ul7 ' "T ^ lMl ° y •'• , ' C, ' ClDl ACOrU -" 1 ^» ! "»<"- L. NO dCÜ« 

mÍ¡?£ n fí, Uc i "° r (; t '" l<> "' , «•»'•'■"» '"Ki'w a 600-Í.OO-C. 1.1 cftln.nó 
pclh«lo no debr «lar ,„„s rio O.r.O por cíenlo de ccnlr.a.s In.soluble., «., íc o 
clorhídrico al 10 •;;. y el no jalado no ni As del 2 por clcnUí 

nía*, r" r * : C ; < " lC ' 7 '' , llc Glll "l*» ofíMnnlLs Ilnncok (G. cuspa.m A SI 
lililí. Las eorlew.i en su rara lnkiim con una K ota de ácido nitrlru couecn- 

Wm'íca" ,m '' Cl " l ' r rUj,> mnv,x !1 "" ,s:i «'KMlur^ Slü.V™Hu" Íh.x 

1 ' F"" 1 ''^ '^rV l0 " C,,r ','" llr ," ,lilo: & '» I»" -1 »- "¿rcn. secn del Cnlcus liencdicliw 
L. No dclie presentar sluncw, «le altorar„.ii j>or mohos ni I dar mí," Uc ¿0 
por ciento de cenizas totales a WO-f.OO-C 

eoC> Ía r 11 íít. ( Í r ii n A" I '! cr,v -'""í cx í :cl • s ! , <S*«rU) Planchón, conocida lnmb.cn 
como CumIíi de Jamalrj, o Cuiwln del Suvlnan o.Quasla ninara L No debe 
dar más de II por ciento de cenizas a 500-550'C * ° ^ "° tlcüc 

ufm l ^lHI,rr , l? , N; ^ u l l,,l(, 1 i " 1 ''y 1 " 1 ,- 1 « cn tlc centaura (Centourlun, umbela- 
71 SÍ,! '. ,', l> , N ' <lcb,: , a,u mluH (lc " I»' cl ™lo «le ccnl/.ns n 60O-:.r.0"C. 
mt^M í,M W f' , " A 7 COrUU,l cn , ' m,njlvs utl J*í«"rlilM iml.nato La- 
íüm u BM-5W-& " IX ' n, " urfvsc) No <M>C dnr ">«« «e 8 por ciento de Ve- 
í) OencUna: Halcc* y rl/.onmMücsctailo;, del Gcnllana Luleu L. No del*, dnr 
menre, do 30 por ciento «le exlrack, ueuooo y no más d« C »oi cíenlo <^r 
ecnUns iiwolublcs en fteldo clorhídrico n) 10 k ' 

} ^r^ ^""«"'««¡'c'n femenina del Humulun lupuluf, L. No debe nrescutor 
10, Eíl?.u°r r dCnl ° ( Jr- <X " |ZHS '»«»I"Wm cn Acido clorhidrl o n 10 % 
> íí?.T! ,,Jt , Ami,r * a ° Cavara .le Naranja A.aarca; Epinirt h, descrido do' 

7*X ^rdc° , ¿^ M í U ! 5 . , í^ ,lnW —"■'"'" ^ N0 ^bc^^ t 

111 ^^S^Z^^TL^T^^^ f- rUi^r «5;- 



Ai titulo l.¿9.i., _ Se entiende por susUnclai. ciipuniiccna». o nhoKCtami- Im <iim 

uceen m propieclnd de producir una espuma t*f;,i*KU& ^o B ca M laa qm 

Arllcu.o 1.296 - ^e considera auslarxclnn esnumii;6ruu «le usa nferaWinu i». 

SUSTANCIAS AHOMATIZAJNTE3 
Arlieulo 1.2'jo: — Con lo denominación «encriea de ¡«dltlvoií ironuiil»...!.. -. 

1) he_s c.senclr._s naturales o aceites esenciales. 
/.' I*:* ex; Hielos. 

■i i Uví I«iI:¡„iims. olcorraslnus y, olcuisoinori-ealnas. 

1) J'fciicU «le a.}o, (Alllum üatlvuní L.j obUuildn d«> loi bullios iiiin.n.in- 

r>JiKSKl:.,i. relativa 20/20* C... 0.940 a 0JI9C " ,Wm - 
Oevy\lii,;¡óii .l'olurlinélricn n 20' C.O" a. + 2-, ■ 

fnci'ír": rt" 1 C V n!c01 ' 01 "i!:" 100 (80 *'- • < vo1..i„Ak1iuo 
frutee dv ; lc luei!. m F . KOH/ B .. müx. 1. 

índice de ester. m*. KOII/b.. „.«t . a 10 
ndee de (MUir, despuí» de i.cclllocIón;:,in B . ICOH/k. . ..25 a -15 
3, F «?V ,, ' J -" Ü! Í corre "l»'">«> «Miccllc <lc lUbaimcu tlpó isla itóimlón). 
3) Wiira de alcaravea. (Cnruin carvi L.). obtenido du-laa ^iIHmV 

líensldud relativa n 20/20» C... 0.1)10 a Bill 

lnd.ee de rcli acción a 20" C... J <i|H0 n i *ng 

Dcsvlnclón polurlmétrlca- n 20= C ^- 10» !n ■l-'.OO'' 

Solubilidad cu alcohol de 00*.;. MU.\: 2 •voi. Max .10 voL 

Carvona 50 a CO % (método 1UAM 18510 . auifito neulro do «kIIu. 

OensUlad r-ilnllv» a 20/20- C... 1.044 a x ' ™J lnMrJ * ,l -»e»- 
ndlec de rcirncclón a 20» C... 1.5410 a 1.64Gb 
Desviación polarlinelrlmi. . . o a + 10" ■ 
Solubilidad en alcohol etílico do 10" ': 2-vol. ;ináxluiol 
índice ; ilc uUilw KOII n. B/B . (máx.) 0. ,mftxl "><» 

Aldehido ninr.olco: 05 ri, fmini.i iM6lo«lo UlAlvl ia Dlfi- 
Aeioo^aiuiiihieo/ insalivo. (Bwiro Faru^^a^clonal . Ar B eutl» a V 

5) KélieifL.''' A " Rclir " (Ulllz,: O" 1 '"'»'» «le >iw mices de la AníolteR-.areium- 
y 1 ?ü 1 !:,ná , tb:: M,:,,L ' ,UC l,ü CO,or caí,l, ' í10 "»*>™™* » «curo, olor alml^^ 

^!,Vlnl IUl , ) '''''r UVn l l 2 °" C ' 2tl 'C. (1. 004 a. 0.004 
liullcc de velracción a 20" C... 1.4130 a 1.4070 
De.svlnclou |K)luiinií:lrica a 20" C. a 4- 4Ii 
Solublll.latl m alcol.olde 00»... niinlmol 
1 i ke de acido/.. ln K . ICOII/r. . . inAximo 7 
fndlir de esler.-M ■ iu K . KOH/c... lo a 05 

íu\7,m;Uird A r' 1ÍratS( ' mU1,U ObUs,lW0 llCla tó «"'»» írcc-tfol Aiinéllo» 

Dc^^^ri^C^ ¿^■S^oW^O-ílo ^ Cn,aClC ' tóUC0 
índice de ivlrucciún a 20' C. . . 14000 a l'.4000 
IXvvlarfjn polarimétrlca a 20- C + 1 -i i u íc 
Suliibüi-Ja,! en aicolio! de OO"... niftxlnio 4 

i „ V T "- ,l,;i m "«- KOH/i:-.. máximo 3 
Indi,',. d<- .-aleiv-s. m K . ICOII/i;... H a a2 

^nmdino í& C d , ; ,n,,,,,,e » a » utauiM L " ' ^-^li.ferac). óblenla..*! m,. 

De Mtlíul relativa n 20/20-... 0.000 r, O.OÓO 
índice de iTÍraeelón n 20- C. ! . *-l .r»r.20 a 1 5000 
Desviación pohirimálrlcn a 20- C -2- a -I- 2- 
Solubilidad en alcohol etílico de 10-;.. 2 voi (máx i 
l" de ei.i>i:elaelú.i... 15" n i B - (< <»iax. ( 

ANirroi,: bo % (miu.) oo% (máx V 

Di'nMünd lelallva a 20.-20' : C. . 0.1170 a 913 

iiidlix de refracción. i\ 20" C... 1. 47110 (V 1 4B9» 

Dcsvinclon polarlmelricu a 20" C.'..-)- 4(1 i -I- 78 

Sobib.hdad en alcohol etílico de w. c a B vbl. twmml)mmU . M ^ 

tndlcc de uclilez KOII ln Kl ; (máx.) 4 
liullcc foter 30 (niüi): (máx.) KOH in C /g. 72 
0) Ksenca ,l e awhar: (Ver NEROLI) 

^r'^^'^^uio^li^ndo CSt,Cl, - X<,0> :ime,U,r ' VC '^ «•*»•■ ObteiUta 

aiSrieo X P< Uo ntUm 5VJ,CrlÓr » 1J ' ft ^ f:o,0r ■*«««> P«W» 7 OK, 

IX-nsIdad iclallya a 20/20" C. . . 0.079 a 007 

índice de refracción n 20«-C... 1.5025 a 1 55G0 

ÜMvlucWn polnrlmélricrt a 20 v 'c'-2- a + 1«- 

Solubllldnd cn alcohol etílico de 8D':' r, voi fmín i 7 voi t,»& r , 

fumo de eoueclación: 15 a 10" C <í»4*.i 

ANCTOLr 05% (mln.) 90 %; (máx.). 

"' .i*í^ e fi n c^o^ , S ) ¿¿2s nRB,o » UB Wntaa « NC ^Í OW*.. 

Dcnskind re | ft i, TB ^ 2(V 20"C: i. 020 a 1.040 
fndlre d c refracción a 20- C: 1.5010 n 1 59lf 
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Desviación polarlmctrlca n 20' C: * - 1 
Uoliiullldad en Alcohol >tílli:o tic 70": 3 vol. 

ALDEHIDO CINÁMICO: 05% unln.) 75% im*i.| V/V iMctodo tulllto 
neutro de sodio, IHAM 10.530). 
12) Ivh-iicu ile CnucU (China): (CIniiamomun cassla Nccn). Obtenida ilc Itva 
hojas y ramn.i Jóvenes del eiuiclero de China. 

Liquido ik' color rn.'ilntiu rojizo ii punió oscuro J de olor rsiA'ehiilo oaroe- 
terlsllco. 

Densidad rrla|.IVa a 20/211' C: l - 0r>5 a 1.07(1 
Indico ilc refracción a 20' C: i. «000 a 1.0000 
Desviación pohirlniílrlca « 20" C: - 1" a I- C 
Solubilidad en alcohol etílico de 70" 3 vol. 

ALDEUICO CINÁMICO: 70';., (niin.l 1H) % rmáx.J V/V 'Método bUlílto 
neutro lie sodio IHAM 1U.S*S). 
Jí) l'*cnr¡a de cardamomo: Obtenida de los frutos de la Dvllarlo cardamo- 
mun Malón. 

Liquido transparente, amarillo-verdoso, olor picante y alcanforado 
Densidad relativa a 20* C/20"... 0.91!» a 0.930 
índice »lc refracción a 20' C. . . 1.4G20 a 1.4GU0 
Desviación polnrlniélrlca a 20* C...-I- 22 a -I- 41 
índice de acidez nig. KOIl/g... máximo 3 
Índice de ester mg. KOH/g... 02 a 150 
Solubilidad en alcohol de 70'.. máximo 
14) Knencla ilc Cebolla: (Alllum cepa L. ) Obtenida, de lor, milboa. 

Liquido de color amarillo ámbar a pardo, de olor fuerte y pungente ca- 
racterístico. 

Densidad relativa a 20V20" C... 1.047 a 1.138 
Indlrc de refracción a 20* C... 1.5370 a 1.50Ü5 
Desviación iwlnrltnótrlcu a 20" C... -I- 1" a I- 4" 

SOLUU1LIDAD DE ALCOHOL DE B5" - No completamente soluble ai 10 vol. 
31) Usencia de cIavo: iClavo de olor) (Eugenia caryophyllala Thunb). Obtenida 
de los botones florales defecados. 

Liquido Incoloro o nmnrlllcnto, cuando es recién destilado, <|uo *c oscurece 
con el tiempo. Olor fuerte aromático y .ial>or picante y acre. 
Densidad relativa a 20/20- C... l.WO a 1.005 
Índice de refracción a 20" C... 1.5200 a 1.6300 
Desviación polarlmétrlca n 20"O .. 0" ii -1" 
Oolubtllditd en alcohol otlllco de 70 J ; 2 vol. (mln.) 
KUGENOL: 1)5?.. unln.) 0.7% (máx.) , /V. IHAM XO.tiU 
M) Esencia ilc comino: (Cuminuin eyinlnum L. > Obtenida de lar, semillas. 
Liquido transparente, de color amarillo ámbar o amarillo oscuro y de 
olor fuerte característico. 

Densidad relativa a 20 , /20< > C... 0.DO0 a 0.02B 
Índice de refracción a 20' C... 1.5010 a 1.5000 
Desviación polarlmétrlca a 20*C... + 3' a I- 8' 
Oolubllldart en alcohol etílico de DO": 4 vol. (mln.) 8 vol. (máx.) 
ALDEHIDO CUMINICO: 45 % (mln.) 62 % (máx.) P/P 
Í7) Estílela de t'oriantlro (Cilantro): (Corlandrum oatlvuní L. Obtenida do ¡ni. 
semlllits. 

Liquido Incoloro u de color amarillo claro; con olor y labor particulares. 
Densidad relativa a 20V20" C. O.flGO a 0.000 
índice do refracción a 20' C... 1.403 a 1.470 
Desviación polarlmétrlca a 20" C: -|- G" n. + 13" 
SolublHilnri en nlcol>ol de 70" : 3 vol. (mln.) 
índice de acltlcí KOII niK/g (inax.) fi 
Índice de ÍMer KOII mr./R. (niftx.) 22 
I^INALOL: 05 a 70% (1RAM 18.613). 
M) ISMtirlrt de lhlraeAn: Obtenido de lo.s plnnUa» de la Arlcml.ila dnicunulu.i L. 
Liquido t.ronüparcnlc, amarillo pMIdo o verdoso, olor aromílUco niilsado. 
IJciiRldad relativa a 20*C/20"C... 0.B1B a 0.043 
Indico do refracción a 20" C, 1.6100 n 1.51110 
Desviación pnlnrlmclrlc» a 20" C... I- 2 a +U 
Índice de acidez, mit. KOH||r... mía. 13.0 
M) I>encia do EuiaüiiIo: (Eticallptus globulun Lahlllai diere;. Obieuldi de )au 
hOjftB superJorc.i Ircscas. 

Denuldad relollvn a 20"/20"C... 0.0O5 u 0.02U 
Índice de refracción a 20" C... 1.450 a 1.470 
Desviación polarlinclrlca a 20" C . . 0"a + 12' 

Solubilidad en alcohol etílico de 70": 1 vol. (mbn.) 4 vol (max.). 
Oliico! (EurAllptol): C0 % V/V. (Mil., oitocrcuol, II1AM 111.618). 
3H» KwncJa «lo Eucalipto: (Pnriimcopcn Nacional Ai'KcnUnn). Obtenida por rec- 
llflcacli'm de la Esencia de Eucalipto. Ensayan de lden'lflcaclón y de pureza 
ncirún Farmacoixia Nacional Ai'gentlna V Edición. 
Cinco) tEucallptol): 75% (nilnj 05% (max.). 
W) ívwncin de Hinojo: (Foenlculum vulg.irc Mlllcr y vnrlcdndcr. de cuIUto), 
Obtenida de loa frutee. 

Liquido Incoloro o nmnrlllcnto, con olor particular y «nbor primero dulce, 
lueno amniRo y un tonto alcnnlorado. 
DfüiJildad relativa 20/20" C. . 000 a 0.077 
índice de refracción a 20" C... 1.621) n 1.638 
Desviación )X)larlmttrlca a 20" C... -\- 0' a -I- 24" 
Solubilidad en alcohol ellllco de 00": 1 vol. imkx. 
•Punto de congelación 6» C. (i 10" C. 
30) Enmela ric Jengibre: (Xlnglbcr ofllclniílc Iloscoc). Obtenida del rlxoma, 
ileBer'ado. 

Liquido trnnsparcnle, de color amarillo claro a amarillo of-curo y de olor 

«i|?eclndo. 

Densidad relativa a 20'C... 0.074 a 0.005 

índice de refracción a 20" C... 1.4080 a 1.4W0 

Dciivlnclón (Xilailmftlrlca o. 20" C. - 20" a -45" 

Solubilidad en alcohol de 05": 4 vol. (mln.) 7 vol. 'niax.j a veces con tur- 
biedad, 

índice de cster 1COU muñe, unfcx.) 20 
M) l>ená* de Ixvurcl: (Lauriw noblllo L.) Obtenida de ion liujaí. 

Liquido límpido, de color amarillo claro y con olor aromático agradable, 

especiado. 

Densidad relativa a 20" C... 0.B10 « 0.920 

Indico do refracción a 20" C... 1,407 a 1.477 

Desviación polarlmctrlca a 20" C... -15" a -22" 

Bolubllldad en alcohol etílico ilc 00': 1 vol. (uiln.p 

Índice de acide/, KOU )ii);/U- (max.) 3 

índice de fcslcr KOII mi;/R. 16 a 45 

índice de íster después de la acetllaclón; KOII nig/g. 16 a 15 

índice de éster después de la ncclllaclón: KOII mclt,'. 33 a ÍIU. 
fii) I'^cncla üc Limón mexicano: Comcrclahncntc denominado Escuela de Li- 
ma Mcxlcnna. "Mcxlcan Limo OH", '•Llinc OH". Cllrus nurnnllíolln Swln- 

Rlc, CIIi-Uk mcdlcnl L.. var. íicltla Ilnmdls. Obtenida por expresión del c¡>\- 

carpió íresco del fruto. 

Liquido iimarlllciito a verde amarillento pardusco, olor rnractcrlsllco, 

Densidad relativa a 20"/20"C... 0.074 a 0.003 

Desviación )K)Uirliiitlilca a 20" C. . . -I- 35" a + 41" 

índice de refracción a 20'C... 1.4020 a 1.4060 

Bolubllldad en alcohol etílico tic 05": 0,5 vol. 

IleJilduo por evaporación: 10% a 14.5 7o P/V. 

Aldehidos como C1TTUVL: 4.5 n 8.5% V/V. IIIAM 15.515 
X>) Esencia de IJmVin Metlmno, Destilada, "Mcxlcnm Lime Olí" (ÍIbüIIcU. Ob- 
tenida por destilación del jugo o del fruto entero triturado. 

Liquido débilmente coloreado de nmarlllento a amarillo Tcrdoso. 

Densidad relativa a 20720" C... Q.058 a 0.80G 

DcKvlnclón polftrlmctrlcn a 20" O... + 34" + 47' 

Indico <lc refracción a 20" C... 1,4746 a 1.4T70 

Bolubllldad en nlroho) etílico de W : 6 vol. 

Aldchldoü como CIT11AL: 0.5% a 2.6% P/P. IHAM 18.616 
M) Enenela ik Umbn: (Cllrus llmonum L. Durmnnn). ObteJiida del cplcnr- 

plo IrcKo del Inito, j»r cxprwrióu o raspado. 

IJquklo de color amarillo pálido a verde nmarlllculo, <}o oíos cajactcrlatlco. 

Denuldad relativa n 20'C... 0.850 a 0.053 

Indlrc de refracción a 'JO' <;. , . 1.4740 a 1.47Í0 



Desviación polarlmótrlca n aO'C. .. + 67* a + 91* 
Solubilidad en alcohol etílico do 06* : 3 "vol. (mfce. 
Ilefldiio do cvaiwrnclóii: 3 a 4 % P/P. IRAM 10.631 
Peróxidos orgánico»: Negativo (IIIAM 18.600). 
Cilrnl: 2.1. a 4% P/P. (IRAM 10.616 y 10.531 <G-0). 

27) lanicia de Mandarina: (Cltrun xctlculiiU Blanco) (Cltrus noblllfl, Tfcr»« 
iluil deliciosa SwIdkIo). Obtenida del cplcnrplo Ircsco flol fruto, por npr6« 
.1I611 o raspudo. 

l>-n.Mldnd relativa a 20*/20" C. . . 0.050 n 0.000 

Imllou de refracción a 20*/C... 1.4730 a 1.4770 

Dí-Kvlnclóii polarlmólrlcii a 20" C... -h 03* a 4- 78* 

Solubilidad en alcohol etílico de B5V : 1 vol. (mln.) 2 voL (max.), 

Itcslduo di evaporación: 2 n 6% P/P. 

Peróxidos orgánicos: Negativo (IRAM 10.60G). 

Aldehidos como Aldehido Declllco: 0.4 a 1.0 % P/P. (IRAM 18.010 y- 

10.523 (G-(>). 

28) Ksencia de McnU Piperita: (Mentha piperita L.) Obtenida ÜO loa partU 
Irciicas, no subterráneas, del vegetal. 

Liquido Incoloro o de color amarillo pálido o amarillo verdoeo y sabor pri- 
mero picante, luego refrescante y ^místente, no amargo. 
Densidad relativa a 20*/20*C... 0.097 a 0.012 
índice de refracción a 20* /O... 1.459 n 1.471 
Desviación polarlmótriea a 20" C... -18* a. - 28* 
Solubilidad en alcohol etílico do 70* : 4 vol. Cmáx.) 
índice de acidez KOII nig/g. (max.) JI.O 
Mcnlol: 50% (mln.) 83% (max.) P/P. 

Acetato de Mctitllo: 5% (mln.) 13% (míix.) IRAM 10.612, 
iMcntona: 10% (mln.) 32 7. (máx.) P/P. (IRAM 18.516; (Tiompo ót otó» 
niae.lón 24 hil.). 
2B) Esencia d<: Menta F.N.A V. cd.: Obtenida por rcctlflcaolon do la Esencia 
de McnU Piperita. — Ensayos de Ulcnllflcnclón, pureza y faloracldn W* 
Kún P, N. A. V. cd. 
Mentol: 50 7» (mln.) P/P. 
Acetato do Mentllo: 6% (mln.) P/P. 
W) KMcnrla d<i Menta Arvcnciii: (Menta Japonesa) (Mcntha arrcnsls Xi.) TATlC" 
dad Plpcrusccns ífolmcG. Obtenida do las partes ircscas, no BUC-torrárjetif 
del vegetal. 

Liquido Incoloro o amarillo pálido o amarillo verdooo, pudlondo pronnUlM 
e.rlKtalIzadr) a bajan tcmiJcratllrar,. 
Olor luerbunente mcntolr.do y sabor fresco y amargo 
Densidad relativa a 20*/20*C. .. 0.880 a 0.910 
índice de refracción a 20* C... 1.1500 a 1.4040 
Desviación polar'lmí trica a 20* C. . . - 30* n - 42" 
Solubilidad en alcohol etílico de 70* : 2 vol. (mln.) 4" vol, (rntVx.) 
Indleí! do acidez KOU mg/K (max.) 4 
Mentol: 7(1% P/P (mln.) (IRAM 18.513). 

Acetato de Mentllo: 6 % (mln.) 16 % (Max.) P/P. (IRAM 10X13). 
Mcnlonn: 6% (mln.) 20% (máx.) P/P. IRAM 10.616 (Tiempo do OX\l£& 
clon, 24 hs.) 
31) Usencia, do MenU SpícaU: '(Spcarinlnl) (Menta oplcatn uuiis) (MonU 
vlrldls L. > Oblcnliln do las partes frescas, no subterráneos" dol Vegeta), 
Liquido amarillo pálido a amarillo verdoso, do oe.bor característico. 
Densidad relativa a 20/20* C... 0.910 a 0.034 
índice de refracción a 20* C. .... 1.400D a 1.4000 
Desviación polarlmétrlca a 20* C .. - 30° n - 56* 
Solubilidad en alcohol etílico do B0* : 1 vol. (mln.) 1.6 -vol. (m&x) 
Carvona: <I5 % (mln.) 05% (máx.) V/V (Mót. oulflto do sodio. JDRAM: ULMfc 
10.52tí). ' 

K) rjfcncla do Naranja (Esencia de Naranja Dulce): (Cltrus ílncnsU) OsbCoJl)» 
Obtenida del eplcarplo íreiico del fruto por 1 oxpí-cslón o roupndo,. 
Uquldo amarillento, de olor y sabor caractorlsUcoa. ' 
Densidad relativa a 20/20* C... 0.042 a 0.040 
índice de refracción a 20» C.. i. 4700 o 1.4700 
Desviación polarlmctrlca a 20* C. -I- DI* a -|- 00* 
Solubilidad en alcohol cUlleo do 06*: 1 toI. (mln.) 3 vol. (max.) 
Itcslduo do evaporación: 1.5% n 3,5% 
Peróxidos orgánicos: Negativo (IRAM 10. 600). 
Aldehido Declllco: 1 % a 2.7 % P/P (IRAM 10.516 y 10.632 (O-B) 
>3) Esencia dt> Naranja Amarra: (Cltrus aurantlum subesp. amara L.) OVW» 
nlda del eplcarplo fresco del fruto por expresión o raspado. 
Liquido amarillento, de sobor amargo característico 
Densidad :rclatlva a 20*/20' C... 0.840 a 0.854 
índice de refracción a 20" C . . 1.4730 a 1.4700 
I3ei;vlnción polarlmétrlca a 20" C... -I- 09» a + 04" 
Solubilidad en alcohol etílico de !)&*: 4 yol. (mln.) 
Residuo por evaporación: 2% a 5% 
Peróxidos orgánicos: Negativo (IRAM 18.500). 
Aldehido Declllco: 0.5 % a 1 % P/P (IRAM 10.616). 
J4) Esencia de Neroli, Esencia ilc Axahar: (Cltrus aurantlum 1j. TOf. OIDftJft. 

Obtenida, de los flores frescas. 

Liquido amarillento, con ligera fluorescencia azulada, do olor car&ctorioWw 

Densidad xclaliva a 20*/20" C. . . 0.504 a 0.077 

índice de refracción a 20" C... 1.4000 a 1.4740 

Desviación polarlmétrlca a 20* C. + 1.5* a + 12" 

Solubilidad en alcohol etílico de 00*: 1 rol. (mln.) 4 vol. (max 

índice de ucidez KOII mg/t;, (máx:) 2.0 

Acetato do Llnalllo: 0% a 25% P/P. 
16) Esencia de Nlaoll: Obtenido de lau flores do le, Mclalonca vlrldlilwti 

Gacrtncr. 

Liquido móvil, Incoloro o amarillo pálido, olor penotranto alcanforad» 

Densidad relativa 20' C/20"C... O.DOO o O.D20 

Índice do refracción a 20'C... 1.4050 a 1.4720 

Desviación polarlmétrlca a 20" C, . . - 1* a + P 

Solubilidad en alcohol 00° . . . 1 a 2 volúmenes 

Cincel g/lOOg... 50% n C0 % 
30i l*enciii tic Nucx ntoscida (Myrlstlcn íragans Hoult) Obtenida tkil Inm 

MICO. 

Liquido incoloro o amarillento y do olor característico. 
Se presentan dos tl|>os de encncla, según la procedencia: Nuez nioecu** 
de las Indias Orientales y Nuez moscrula de las Indino Occidentales. 
iKnst Indiun OH. West ludían OH) 

a) Escuela. Indias Orientales: 

Densidad relativa a 20*/20*C... 0.005 a 0.915 
índice de refracción a 20* C... 1.4760 a 1.4000 
Desviación polarlmctrlca a 20* C. -I- 10* a -I- 25* 
Solubilidad en alcohol etílico de 90' : 3 vol. (máx.) 
Residuo iwr evaporación ; 3 % (máx.) 

b) Esencia ln illas Occidentales: 

Densidad relativa a 20"/20* C..0.0G0 a 0.800 

índice de refracción a 20* C... 1.4720 a 1.4700 

Desviación polarlmctrlca a 20* C. -1- 25° a -I- 46" 

Solubilidad en alcohol etílico de 90* 4 vol. (máx.) 

Residuo por evaporación: 3 % (máx.). 
37} Esencia di! Pctitcraln del Paraguay: Obtenido do las hojas y VosloRW- étí» 
Cltrus aurantlum L. var. amara cultivada cu el Paraguay. 
Liquido claro, móvil, amarillo pálido, do olor cítrico fresco 
Densidad rclntiva o 20* C/20* C... 0.082 a 0.000 
índice de refracción n 20" C... 1.4500 a. 1.4060 
Desviación polarlmétrlca a 20" C... . 3.5° a.0° 
Solubilidad en alcohol etílico de 70" : 4 rol. (máx 
Esteres, como acetato de llnalllo g/100 g: 46 a 00 
30) Esencia de Pimienta: (Plpcr nigrum L.) Obtenida del fruto <baya),'o«w^ 
Liquido do color amarillo claro o amarillo rojizo, que &n Oacutvcv MK * 
tiempo, de olor especiado y sabor característico. 
Densidad relativa a 20*/20'C... 0.070 a 0.010 
Índice de retracción a 20" C... 1.4000 a l.&W 
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ucnvinclón polnrlmelrlca a 20* C... - 10" n + 3* 
Holubllldad en alcohol cllllco de U5' : 3 t 10 vol. 
Indico de acidez KOH mg/s. tmíix.) l.<) 
Índice de Caler KOH mg/g. imóx.) ''.0 
M) Escuda do Homero: Oblcnldn de los rumas Jóvenes y óumldadcn tiol'ldos 
del Ilosmnrtr>U3 Offlclnalls L. 
Liquido Incoloro o mnnrlllo pálido, Uc olor alcanforado característico 





Francia 


Norte de 
África 


li.puím 


Densidad relativa a 20' C/20" 
c 


0.095 — 0.010 
1. 407 — 1.474 


0.905— 0.0 17 
1.407 — 1.474 


0.692 — 0.91G 


Indico de refracción n 20' c. 


1.407 - 1.474 


Desviación polarlmólrlca o 
20* C 


— 1 a b 10 

1 a K vol. 
1.0 


— 1 a + G 

1 vol. 
1.0 


— 3 a + 10 


Solubilidad en alcohol etílico 


i n 10 vol. 


índice de acidez mg KOH/g 


1.0 


Índice de íUcr, mg KOlI/g 


2 a 20 


2 a 20 


2 n 20 


Alcoholes totales cómo borncol 


7 a 13 


7 a 17 


a 10 



40) Usencia de lomillo: (Thymus vulgarls L.) Obtenida del vegetal fresco cu 
ílornclóu. 

Liquido do color amarillo rojizo o pardo rojizo, cor. olor fuerte de limo) 
y sabor pianito. 

Densidad relativa a 20V20'C. o. «90 r 0.045 
Índice de retracción n 20» C... 1.4000 u 1.5000 
Desviación polarlmtlrlca a 20* C... Nulo o ligeramente levógiro. 
Solubilidad en alcohol de 00': 1 val. dnln.) 11 vol. (max.) 
Fenoles (Tlinol y Carvncrol): 20 7» (ruin.) 45% (max.) Mcloda P.N.A. 
V. cd. pag. 334 
La autoridad sanitaria naclonnl podrá autorizar y reglamentar en el -futuro la 
Incorporación de olios acética esenciales no onlcmplr.dos en el présenle Código. 
Articulo 1.301. — Queda |>crniltlda la adición do los aceites esenciales de loa 
siguientes anlloxldnnlcs: calato de ' propllo, oclllo o dodccllo; builllildroxlaulsol 
(I3.H..A.); bulllhldroxllolucno (D.H.T.), en una cantidad no superior a 1.0 (un) 
gramo por kilogramo, yii seo aisladamente o en mezclas que no superen esta can- 
tidad. 

Articulo 1.302. — Las valores de loa distintas características íbico-quimicas 
mencionadas para los aceites esenciales Bcran determinados Un acuerdo a los mé- 
todos que figuran en las Normas IttAM correspondientes. 

Articulo 1.303. — Los aceites esenciales o esencias naturales podran expen- 
derse aisladamente o en mezclan y en la que cada una deberá responder n 6Us 
caracicnsllcas. 

Cuando se trato de una esencia natural deberá rotularse exclusivamente con 
■u denominación y en caso de inercias se rotulara: 

Aceite esencial o Escncln natural de... y de... (Mcrcla) 
Articulo 1.304. — Los aceites esenciales íwdran expender:*; como delerpenados 
cuando asi lo hubieren sido. En estos evos si: rotularan exclusivamente: 

Esencia natural (o aceito esencial) deterpernado de.., en caso de mezclas, 
bo rotularan exclusivamente: 

Accllc.i esenciales detorpenados de, y do .. (Mezcla) 

Articulo 1.305. — 3a entiende por Escnclii natural o acrltr cscncl.il conecu- 
trado, el quo ha sido parcialmente deterpenade . 
Estos productos so rotularan: 

Esencia natural concentrada de 

Articulo 1.30C. — Se entiendo por Extractos a los productos obtenidos por 
agotamiento en Irlo o en callente por cualquier procedimiento adecuado; de vege- 
tales o sur, partes que contengan suslnnclns íápldo-aromatlcas. de aceites esen- 
ciales, do bálsamos, olcorrcslna:.. oleogomorresínas con disolventes apropiados los 
quo luego podran ser o no cllmlnndos. 

1) Los extractos deberán contener Ico principios sápldo-aromállco:. volátiles 
y fijos. 

2) Los extractos líquidos senin Ico que to obtienen con o sin eliminación par- 
cial de dlsolvcntCB autorizados. 

Estos productos so rotularan; 
Extracto liquido de 

3) Los extractos secos (obtenidos generalmente de especias) podváu designarse 
comercial mnnlc y en lorma complementarla con los siguientes noinbros: 

a) Concrrlos: Cuando el extracto teco procedo do la extracción de vege- 
tales frescos. Eslos productos se rotularon exclusivamente: 

Extracto seco de 

(concvcloí 

b) ncr.lnoldcA: Cuando el extracto bccu procede de la extracción de venc- 
íales secos o desecados, asi como tnmblón de bálsamos, resinan, gomas. 
Estos productos oc rotularan exclusivamente: 

Extracto r-cco de 

(rc.-lnoldc) ] 

C) Extractos secos purificados (conocidos comcrclalmcntc como absolutos;: 
Cuando te obtienen n partir de cxlniclo3 secos por disolución en clanol, 
cnlrminlento y I'.ltrcclün en Irlo, con eliminación posterior por cual- 
quier procedimiento adecuado del ctanol. 
Eslos productos se rotularan: 

Extracto seco purificado de 

(absoluto) 
Articulo l.:07. — Loa Extractos que a continuación se mencionan deben res- 
ponder a Ir.s blgulcnlcs características: 

1) Exlrr.cto lltpililo do Kola: Ea el extractivo de las semillas desecadas, üc 
Kola (lióla nítida), prcoaiado de acuerdo a la Funnacor-a_Nr.c:onal Ar- 
gentina V. Ed. y debe contener no menos de 1,3 y ni más de 1,7 por ciento 
l'/V do alcaloides de la Kola (cntclr.a y tcobromlna). 

3) Extracto liquido de Vainilla: E:¡ el extractivo alcohólico obtenido a partir 
del Iruto d¿ la vainilla (Vainilla plmvfo.la Andrews y cipcclcs afines). 
De contener no tumos de 0.10 por ciento do vainillina naluial; unu 
nctdcz no menor de 2,11 mllllltiu.i de álcali normal por 103 iiranim; de 0.5 
por cíenlo Uc cenizas a 500- 050' C. No deberá contener vainillina artifi- 
cial, cumarinn ni acctanlllda y dará precipitado con la solución de acúlalo 
de plomo. 

1) Extracto do rccnllz 7 rnmir.: Es el producto obtenido por extracción de las 
malcrías rolublrr. contenidos en la ral?; clcl rcuillz. No deben contener inin 
de I Ti i:or ciento tic agua r. lGO-lOi* f;.. de 6 -.ror cíenlo de cansas a 
GOO-CriO' C ni menos üe por ciento de cllclrrlclna, calculada esta última 
í.oijrc produelo rrco. 

L-v; tujif.r.cl-is Imolubles en n[;ua ainonl.cal ni 10% no serán lunei lores 
a 7 por cl;rlo y no contendrán suitrncius extrañas, gomas, dcxtrlnr.s, al- 
midón, a-.úciu', fclatlna, etc. 

4) Exímelo scro de Apio ("i;i:slncidc", •Olcorrcjina" do Apio)*. Aplum gra- 
voolciii) L. Obtenido de Inr, .-,i-.:-idllris stcu;, per rx'.racclón c ni solventes volá- 
tiles y ultcrltr clIni'nnclOn de P/s ml-uos. 

Liquido olr;o vlscusc, de color verde o curo con olor y sal or característico.) 
del ajilo. 

AeeKa E:,i;ic'..'>l. . . 10 u 20 1» V/r (in ./100 g) 
Índice uc. rrlracdón a :! r ' C 
del i'.ccltc rreccml... 1.41.70 n 1.439U 

Desviación uoi.vrlniC'lilcu n 20' C. del aceite esencial.,. 4 4C a -|- 70 1 
t-OLUUIUDAD 

Alcohol... Soluble parcialmente eon icnaiuclón de arrltc. 
Aceiten vcbcIuIcs HJo:¡... Soluble en toda:, sus proporciones. 
0) Extrarto seco de Clavo ('•Ucsinoitlc'', Olcnrrer.ina" de Clavo); Eugenia 
car.vo'ihyllava Thumb. Oblcnido de los botones florales desecados, poi - ex- 
tracción con solventes volátiles y Ulterior eliminación do los iuIsuioj. 



Liquido algo viscoso de color verde oscuro, con olor y sabor caractorifluco», 

Aceite Esencial... Oü o 80% V/F (inl./lOO g). 

índice de velracclón del aceite esencial a 20* C... 1.5200 a 1.5380' 

Dc:.vlncl<")ii liolorlinOlrlcii del aceite esencial a ?0*C... 0" a 1'' 

«ObUUIUDAD 

Alcohol... ouiublo parcialmente con Gcparnclón de aceite y sedimentos. 

Aceite? vegetales lijos... soluble en todas proporciones con separación do 

sedimentos. 
G> Extracto seco de Capsicum ("Kcsiiiolilc", ■Olcorrcílna" do Capslcuin) I 

Capslcuin lrutcscnsp, Capsicum anmim L. var. conoides Irlsh. Obtenido do 

los frutos maduros y desecados, por extracción con solventes volátiles y 

ulterior eliminación de los intsnios. 

Liquido algo viscoso, de color rojo claro o rojo oscuro, con olor y sabor eft- 

raclcrlsllco... 

Unidades Scovlllc (Scovlllc licat unlls) . . . 400.000 (inin). 

Valoración de Color (Color valué) . . 4.000 (max.) 

ÜOLUDILIDAD 

Alcohol... parcialmente soluble con separación de aceite y sedimento. 

Aceites vcüclalcs fijos... Soluble en todas proporciones 
7) Extracto seco de jengibre ("ilcsinoidc", "Olcorrcslna"' de Jengibre); Zlrlgl. 

bcr ofllclnalc lloscoc. Obtenido de los rizomas secos, por extracción con 60l« 

ventes volátiles y ulterior eliminación de ios mismos. 

1,1(1111(10 viscoso, de color pardo oscuro, con olor y subor cnractcrlstlcoo. 

Aceite Esencial... 1U a, .15 % V/F (ml)inn y.) 

IikIIcj de ícirt.cción a 2t>» C. tic aceite esencial... 1.4800 n 1.4Mb 

Deviación polarlmc,trlca a 20» C. del aceito' csc'icinl.. ^-'2f)» n —45» 

SOLUniUDAEl 

Alcohol. . . Soluble con sedimento. 

Aceites vegetales fijos... Foco' sblubic. 
La autoridad sanitaria nacional podra autorizar y reglamentar en el {U&Uro 
la incorporación do otros extractos, no contempladas en el presunto Código. ' 

Articulo 1.30(1. — 3c entiende, por < Bálsamos, olcorrrslnas y oleoROtnorrcslnas a, 
los productos obtenidos |>or exudado libre o provocado de determinadas cspccica 
vegetales. 

Los bálsamos de Perú y Tolo, deberán responder n las exigencias do la Pox- 
macopca Nacional Argentina V. Ed. 

Articulo 1.309. — Se entiende por "Compuestos químicos aislados do Aceites 
esenciales o de Extraitos" a los productos quIml-oamcnU: dc r Inldos que so obtienen 
por procedimientos físicos (destilación Imcclouada, congelación ele.) como: ano» 
lol, mentol, cucaüplol, etc. 

Dcberftn responder a las siguientes cnrnetorlslleus 

1) Anciol: Froduclo oblcnido a partir del Aceito oscuulal de hinojo (Focnloulum 
vulgnrc), por destilación, fraccionada, congclnclón y ccntrlíuuacJón. 
Liquido Incoloro (a temperatura superior a 20' C.) de olor y Babor carao» 
terlsllcos, 

A lemperulura Inferior a 20^ C. suele presentarse como muí masa cristalina. 
Densidad relativa a 20»|20* C... 0.9B4 a 0.90G 
Índice de rclracclón a 20» C...1.5B0 a 1.001 
Pumo de congelación ...21' C. a ?.2 , > C. 
Solubilidad en alcohol, etílico de 00... 2 vol. (mili.) 3 vol. (niftx.) 

2) Citral Furo: Froduclo obtonldo a partir del nccllo esencial do iemonnrasa 
(Cymbci)ocon cllratus .o Xlcxuosus) y del tic Eucallptus BtalBcxlana: pur 
destilación fraccionada y proccdlmlcnlai químicos do purificación. Liquido 
incoloro o ¡Iberamente amarillento, con fuerte olor vt limón, 

Dciuddad rclntlva a 20» ,'20? C... 0. 11(10 a O.U!>4 

Indico de refracción u 20' C... 1.40G0 u 1.4900 

Densidad polarlmttrica a 20» C... 

Solubilidad en alcohol cllllco de G0» r t vol. 

Aldehidos calculados como Cilr.il t con tenido mínimo)... l)ü % V/V (Mó7 

sulfilo de sodio, JUAM 1G.510 y 10.5.14». 

3) Cilral 30 % : Obtenido por destilación fraccionada a partir de Jos acclU 
esenciales mencionados en Cllral Puro. 

Liquido llccrancnle amarillento, con olor Intenso scmcjanlc al timón. 

Densidad relativa n 20V20' C... (1. 1100 « 0.0D3 

Índice de rclrii'Xlón a 20' C... 1.4G2 a 1.400 

Desviación polarlinótrica a 2G' C. Nula. 

Solubilidad en alcohol etílico de Gfiv... 5 voi. (min.) 7 voi. (max.) 

Aldehidos calculados como Cllral... 00 7o V/V (rain.) . Mct. sulflto Cm 

.-odio, IUAM lf;.51D y )0.BE4.i 

4) Cilronclal, d-Citronelal (rtMllii.il). Correspondo ni producto obtonldo do la 
esencia de cltrunella de Java, por destilación fraccionada y procedimiento^ 
químicos do purificación. 

Densidad iciativn n 20» '20» C. 0.1153 r. 0.BG3 
índice de rclracc.ón a 20» C 1.44G0 a 1.40U0 
Desviación poinrimólrlca a 20' C. —1» a -|- II» 

Aldehidos calculados como Cilronclal... 05% (mln.) P/P (UtAM 18.510\ 
Solubilidad en alcohol etílico de 70»... 5 vol. 
b) cilronclol: Corresponde a< producto obtenido n partir da las esencias do 
geranio, cilronclia, Eucallptus cilrlndora, etc.. por destilación fraccionada J 
procedimientos químicos de purificación. 
Densidad relativa a 20' C... 0.052 a 0.UG2 

Intiicc de refracción r. 20* C... 1.4540 a 1.4G20 
Desviación ixiliirimclrlea a 20' C. . . --1* a -I- 5" 
Aicoholes calculados como cltronclol. . . 90 % P/P (mínimo) 
Solubilidad en alcohol etílico de 70'... 2 vol. 
0) ivtir.iliplnl, Cincol: Producto obtonldo a partir de la esencia do eucalipto 

(Eucalyplus g!obulus), por destilación fraccionada, congelación y ccntrlfu* 

gnelón. 

Densidad rcliMvi; n 2Q"/20" C... 0.32?. a 0.92G 

índice de retracción a 20» C. 1.4¡;50 a 1.4GC0 

Deviación pok.rlmclrica a 20» C ... — 1» a -\- 1' 

l'unlo de c< nodación... 0» C. a 1.2» C. 

Punte de ebullición... 174» C. a 177' C. 

Eucallptol ...3¡l % P/P 
7) C.cinniol: Corresponde al producto obtenido de la esencia do* cltronclla di 

.ii.va, por destilación fraccionada y procedimientos químicos de purificación, 

Densidad rclr.tlva a 20»|20»'C. 0.070 a 0.1103 

índice de refracción a 20» C... 1.4725 n 1.4700 

Desviación polorlmútrlca a 20' C. .. Ü» n — 4» 

Alcoholes calculados como Gcranlol ... HG % P/P(mln.) 

Solubilidad n\ alcohol cllllco do 70» ... 2 vol. 
0) Mentol: Producto obtonldo n partir del aceito esencial do Menta arvensü 

por destilación fraccionado y posterior congelación, centrifugación y- secado. 

Cristales bicolores aciculares o prismáticos con olor pendran to quo recuer- 

d,i a la esencia de menta, con sabor ardiente, seguido do sensación de Irlo. 

Desviación polr.rlmé trica especifica de una solución al 10 % P/V en aleono! 

dj 95'... —45' a 51* 

i'ur.to de fuslóa... 41» C a 44» C. 

Kesiduo de calentamiento n 100" C... 0,05% (mAx.). ECGÜn PJNA.V. cd, 

Reacción al lornasol de una solución al 10 7» P/V en .alcohol de D5\.. Neutra 

Tlmol... Negativo (Ensayo según Farmacopea Nacional Argentina. V. Edj. 

Articulo 1.310, — Los componentes químicos aislados de ccenclao naturales o 

de cr.traetos ce rotulnrftn eon la denominación quo lcn correspendu. En cj casq 

de me:;cl:us, con el nombro do loo compononto3 y en orden decreciente do 6US pro» 
porciones. 

Articulo 1.311. — Los productos químicos obtonldos iior sfntoííí y que nlcladru 
mcnic o en niczrlas pucilcn uLIlir.nrcc en la industria nilincntnrliv son loa que o» 
mi nclonr.ii a continuación y los que so autoricen en el futuro por la autoridad uw 
hitarla nacional: 

acetato de bcncllo 
acotillo de etilo 
acetato de coralillo 
acctll acetato de etilo 
antranllnlo de metilo 
bcnzaldchldo 
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butlrato de etilo 

butlrato do lsoamllo 

caproato de aillo 

clclohcxano-proplonato de aillo 

etllvalnlUlna 

lormlaio de cilio 

heptincarbonato de mcllli 

hcplanoato de etilo 

hldroxicltronclal 

lonona (alia) 

lonona (beta) 

mctli-amllcclona 

mclll-bcnzaldchldo (para) 

mcUlIcnll gllcidalo de etilo 

mctll naflllcclona 

mctll clclopcnlciiolona 

nal tola to de etilo (beta) 

nonalactona (gamma) 

pelargonalo de cilio 

pi perón al 

propcnilgualctoi 

undccaJaclona (gamma) 

vainillina 

Todns cstus sustancias sintéticas deberán responder a los exigencias de purc- 
Sn quo mi establecen en ol Capitulo de Aditivo» Allincntuiloo. 

Articulo 1.312. — La mezcla de aceites esenciales o sus componentes aislados 
con productos sintéticos asi como las mezclas de productos alntótlcoa que Imiten 
O no una esencia untura], se rotulara exclusivamente 

Esencia nrilflcliil do o 

Esencia nrliriclal de fantasía. 

Articulo 1.313. — El retuerzo de las características sapldo-aroma ticas de los 
«tractos con productos sintéticos se rotularan exclusivamente: 

Extracto arllf Iclal de 

Articulo 1.314. — Las esencias nuturalco, sua compt nenies ulsladas, .loa oxlroc- 
tos, y las esencias arllilclalcs, podran expenderse <m forma do solución 'en: agua, 
alcohol etílico, gllucrina, propllcno-gllcol, grasas y aceites comestibles, vaselina 
liquida. 

En estos caso» uc rotulara: 

Esencia untura) de (Solución) 

Extracto seco (concreto, icslnoldc) de (Solución) 

Esencia nrllflclnl de (Solución) 

Articulo 1.316. — Las aceites esenciales, sus componente* aislados, lo;, extrae- 
tos, y Iuh esencias nrtiriclalcn podran expenderse en forma de emulsión en un 
vehículo apto pura el consumo, con emulsionantes o estabilizantes permitidos por 
«i presente (aceito vencíales bromiuudos con no mas de 3D % do bromo combinado; 
mcuocsicurato de gliccrilo: JccIUna). 

En estos casos se rotularán: 

Aceite esencial de (Emulsión) 

Extracto seco de (concreto, rcslnoldc, emulsión) 

Extracto seca purificad! de (absoluto, emulsión) 

Esencia artificial de (Emulsión) 

Articulo 1.31C. *- Los Aceites esenciales, sus componentes alslaaos, loe; extrac- 
tos, las Esencias Artificiales, pocran expenderse en lorina do tabletas, polvos, gra- 
nulados, empleando como vehículo en su elaboración: azúcares, almidón, gomas, 
•Hítalo de calcio a condición de que el alimento terminado no contenga mas üc 
2 % en peno de silicato dn calcio u otras sustancias admitidas por el presente. 

En estos camr. se rotularan: 

Aceite esencial dr (polvo) 

Extracto seco (concreto o deslnoide, polvo 1 

Extracto purificado de (absoluto, poivo) 

Esencia Artificial de ...... (¡iolvo) 

Articulo 1.317. — Los Aditivas aromatizante., destinados a su empico en pro- 
ductos que se somrlan a Icm.icn. Miras elevada.-, er su clalioraclón podran coutcnei 
vaselina liquida como dlluyculc y los ¡•reducios alliu-mlldo.-: a: i .riuimllzados con- 
tendrán no rada de U.2 <-;„ de vaselina liquida en el producto terminado. En la ro- 
tulación de estos producios se liara constar el upo de sustancia aromatizante, la 
cor.errii.vaclún porcentual y r\ vehículo. 

Ar'ilclt'.o í.nill. — lf.il cualquier Inrmn üc |n r sen:., f i¡.t. |:r, ii'.i.aní la:' .'ftpldo- 
armiiuMcns podido ser adlrlonadan de coloran let; permitidos en lu cniílldml nece- 
saria para el alimento al que scian Incorporado:!, siempre y cuindo para este se 
encuentre autorizado el colorante. 

En la rotulación de estas preparado:, deberá .íacersc la siguiente manlh ilación: 

Aceite esencial de , pnrn (con colorante autorizado) 

Extracto dr para (con colorante autorizado) 

Extracto artificial de para (con colorante autorizado' 

Esencia artificial de pina (1:011 colorante autorizado) 

Articulo 1.3 lll. — He denominará esencia artificial liara licor o refresco, las so- 
luciones de escuelas y|o componentes debidamente autorlda/.os, ron o sin coloran- 
tes de uso permitido, que se expendan exclusivamente para la pie pnrn clon ca- 
«cra de licores o relíeseos. 

En la rotulación se consignara la denominación 

Esencia artificial para licor (o refresco) misto 

En forma bien visible deberá figurar la leyenda: "Para uso lamilla.::" 
Se prohibe el expendio de esencias artificiales de esta Índole con la Indicación 
üc que se destinan a preparar bebida:; di: maica registrada. 

Articulo 1..120. — Se prohibo el expendio y utilización en la Industria alimen- 
tan*- de las esencias y extractos de: A.lvnju. T macelo, Salvia offlclnalls. Gauítc 
rla. Trementina, Savina, Iluda, Habiilonca. :- ras y de los componentes de esen- 
cias naturales que se mencionan a continuad. :i: íJafrol, Camarinas c Hldroxlcu 
marinas, Tuyona, Plnoranl'oua. y los que en el futuro prohiba la autoridad sani- 
tario nacional. 

Articulo 1.321. — He prohibe el empleo en la Industria alimentarla de: aldehido 
eallclllco, hidrocarburos, compuestos de la .serie nrldica, nltroderivados. nltrilos or- 
ganlrns. y cifres i> l-dein de |.i autoridad sanitaria nacional. 

"1 ATERÍAS COLOl'i ANTES 

Alucino 1:j-¿¿. — (.jueda prohibido emplear en la coloración de alimentos y be- 
bidas, asi como en los papeles, cartones y envolturas que cstón en contacto con 
ellos, colores minerales que contengan antimonio, ar.sónlco, bario, cadmio cromo, 
cobre, cstafio, mercurio, plomo, uranio, cinc y combinaciones del ácido cianhídrica: ', 
vcfctalcn que contengan productos tóxicos, gomorresinas diastieas. o alcaloides \ 
(Anacochc, Dcrbero o Agracejo, Acónito o Anapclo. Calafate, Goma gula o Cambon- ! 
ge, Quebradillo. Sangre de Drago, Sanguinaria del Canadá, etc.) y co'orantcs deri- 
vados del alquitrán de hulla o anilinas, exceptuando aquellos que explícitamente 
80 autorizan en la coloración de alimentos y bebidas. 

Articulo 1.323. — Las materias colorante:; y producios tintóreos de uso permiti- 
do, de acuerdo con las especificaciones que se dan en cada caso en el presente 
son las de origen vegetal, animal y los pigmentos mencionados específicamente en 
Cl articulo siguiente. Comprende los principios actives (naturales o de síntesis) prc 
parados para uso alimentarlo conteniendo dichos principios, sales (de amonio 
potasio, sodio o magnesio), lacas (de aluminio, calcio o magnesio) y derivados 
«minados, sulfonados, etc., de tales principios t n caso de corresponder (siempre que 
sean autorizados por la autoridad sanitaria nacional). 

Podrán presentarse bajo forma do polvo, pasta, solución, dispersión o extracto. 
debiendo responder a las normas de identidad, pureza y demos exigencias del 
presente. 

Articulo 1.324. — La coloración podrá hacerse en loa casos que es, deífica- 
mente lo permita este Código, empleando: 

1) Jugos o Zumos de frutos u hortalizas comestibles y los preparados para uso 
alimentarlo conteniendo sus principios activas. 

2) Preparados para uso alimentario de malcrías primas de origen natural tur, 
principios activos en estado de pureza (natiira'es' o de síntesis) v lus espe- 
cies químicas (naturales o de .síntesis) que se indican a conllmiac'lón: 



Cúrcuma — Malcría l'rima: rizomas do variedades de cúrcuma, especial* 
mente Cúrcuma longa L. l'rinclplo activo: cuicumtna (Sinónimo: CI Na- 
tural Ycllow 3); N» de Código: CI (1D0G) m 75300 — Color: Amarillo. 
Azafrán — Materia l'rima: estilos y cstlgmos de Crocus Satlvus L. Prin- 
ripios activos, alfa— crocina y crocctlna — Sinónimo: C. I. Natural Yelkm 
C - N" de Código: C. I. (1S56) N» 10100. Color: Amarillo. 
Extracto «le Grunos de Venia: Materia Prima: bayas de variedades Ue 
Hhammus, Principie» activos: diversos glucósidos. Sinónimo: C. I. Natural 
Ycllow 13 — N» de Códico: CI. (1950) N» 75430, 75640, 75050, 75070, 76690. 
75695 y 70700. — Color: amarillo. 

Fustete o leño amarillo — Materia Prima: madera de Chlorolphora tlnctorca 
Principio» activos: morlna y mucíurtna — N» Uc Código: C. I. (1050) nú- 
mero 75240 y 75UGQ. — Color: Amarillo. 

Cártamo o alazar — Materia l'rima: Flores secas del Carthamus tlnctorlus. 
Principios activos: cartamlnn e Isocar lamina. N* Uc Códico: C. I. (1050) 
N» 75140. — Color: Amarillo-rojo. 

Ancusa — Malcría Prima: raíz de Alkannn Tlnctoria Tausch y do Lawsc- 
11 lo alba lam — Princiiiio activo: Alcanina — Sinónimos: C. I.. Natural Red 
20. Orcaneta. Alcalina — Nv de Códico: C. I. (195G) 75520 y 76530 
Color: rojo. 

Campeche — Materia l'rima: madera de Hcmatoxvlon campcchlanum L. 
lrinclpio activo: hldroxlbraslllno. Sinónimo: C. I. Natural Blnck 1 — Nú. 
mero de Código: C. I. (190G) N» 75290. -- Color: rojo. 
Cochinilla — Materia Prima: cuerpos desecados del insecto Coccus cacti L. 
(hembra) — Principio activo: acido rarmlnlco — Bliióiilmo: C. I Natu. 
ral Hcd A — NV de Código (1050) N» 70470. — Color: rojo 
urchilla — Materia Prima: especies de liqúenes principalmente del gene, 
ro Roccclla. Principios activos: orecina y tornasol. Sinónimos: C. I. Natural 
Red 20, Mmus, tornasol — N» de Código (1000) 110 establecido; (1024) 1242. 
Color: púrpura-rojizo. 

Palo Brasil — rilatcrla Prima: maderas de firbolcs del género Caesalplnla. 
Principio Activo: brasilina — Sinónimo: C. I. Natural Red 24 — N' de C6- 
digo: C. I. (1950) 75.280 — Color: rojo. 

Kulil* — Malcría Prima: rafe do nubla llnctorum L. y Itubla cordlíolia — 
IrUicipion activas: nllzarlnn y purpurina — N' do Código:: C. I (ID681 
75.330 75.340, 75.350. 76.370, 75.410 y 75.420. - Color: amarlUo-roJlzo 
Clorofila — Malcría Prima: hojas y partes verdes de plantas — Principio* 
Activos: Clorofila A y Clorofila B — Sinónimos'. C. I. Natural Orcen 3 — 
N* do Códliío: C. I. ClflOÜ) N v 70.01(1. _ Color: Vcído. "^ Ulal UrCCI > 3 "" 
Caramelo — Materia Prima: azúcar blanco y¡o dcxlrosa - N» de Códlcoi" 
C. I. (195G): no esta establecido — Color: pardo. 

Carotenos — Principios activos: nlf a -caroteno, beta-caroteno, y gama-caro. 
leño. Sinónimos: C. I. Natural Ycllow 26 — C. 1. Natural Urown 6 — Nú- 
mero Uc Código: C. I. (1050) 75.130. — Color: amarillo 
írVV,! 1 !**"''"* ~" Prl "«lP l ° activo: trans-4, 4' dlcclo beta caroteno (P P 
210' C. con descomposición; máximo do absorción a 47o mü en clclo-hexa- 
no) — Color: anaranjado a rojo. 

Apocarolcnal — principio activo: Truns-bcta-ano-O' -carotcnal (P. P. 136— 
140' C. mixxlmai de absorción a 401 y 488 mU en clclohexano- K468|E4eia 
0.80 — 0.84 en cllohcxano). — Color: anaranjado o rojo. 
Apocarotcnalo -- principio activo: éslcr etílico del neldo transbcta-aDO-8' 
-carotcnolco (P.P. 134—138? C; móxImoB de obsorclón a 440 y 475 mU en 
clclohexano: E 475| E 449=0. 02-0. «ti en clclohexano) — Color: amarillo O 
anaranjado. *•■-.«•« v 

Itilioflavina — principio activo: 7,8-dlmetll-lO (ribo 2,3,4,5-telrahidroxlpcii- 
fil) - Isoaloxaclna — Sinónimo: lactoflavlna — Color: amarillo 
IndlKo-carmiii: principio activo: sulío-indlgolato de sodio y en sol libro — 
Sinónimos: InUIrjotina; N» de Orcen G92; N* de Mulllkcn 94. 
En esta nómina quedan Incluidas las preparaciones dispcrsoblcs en agua dfl 
diversos cniolcnoldcs en soportes a base de gelatina, almidón, azúcar u otros ma- 
teriales aprobados por la autoridad sanitaria nacional. 

Quedan permitidos los siguientes pigmentos para uso alimentarlo en los casoa 

que específicamente so establezca: wwv» 

Nrgros de carbón — carbón vegetal de calidad medicinal Sinónimas: carbón 

lnc, ™ l ilí l .' ; C T l'lirineiil Dlack y 7 — N» de Código: C. I. (105G) númo- 

ro 7" . 2Gb . 

Carbonato de Calcio — N"? de Código: C. I. (195G) N» 77 220 
Dióxido de titanio — N« de Código: C. I. (1906) N' 77 89] 

■nviT 77 J"! lr vri'°uD d " hlerr " ~ n " úc c6llli:o: c - x - ( ' 10GÜ1 N * ■"■«»• 

Aluminio — N* de Código: C. I. <l!)5ü> Nv 77.000 
Piala — N' de Código: C. I. (19. r :G) NV 77.820. 
Oro — N' de Código: C. I. (195G) N« 77.400. 
Estos colores inorgánicos serán para la coloración de superficie, 

Pigmento rojo — principio activo: sales de calcio y de aluminio del acido 
-<2 sufo-4- mclll- i- icnllazo) - 2 naftol- 3 carboxillco- Sinónimo: 
I.llol rubina BK — N' de Código: C. I. (lf5G) N» 15.850. 
Inclusivamente para coscara de quesos, pudlcndo ser en mezclas con pora- 
l na solida, goma-laca u otro producto aprobado por la autoridad sanita- 
ria nacional. 

Tierra sombra calcinada — principio activo: producto resultante de la coro- 
mistión al aire de una mezcla constituida principalmente por óxidos de Mo- 
rro y de manganeso, silicatos, carbonalos y sulfntos de calcio y de aluminio 
Exclusivamente para cascara de quesos, pudlcndo emplearse en mczc'us coa 
paraflna sólida, goma-laca u otro producto aprobado por la autoridad sa- 
nitaria raciona' . 

Lo:, material-::, y producios Incluidos en estos Artículos no contendrán moa 
de 5 nig|kg de arsénico (como As.) ni m.'is de 20 mg|kc de plomo (como PbV ni 
mas de 100 nip.H:r. (considerados en forma aislada) de: antimonio (como Sb) 'co- 
bre (como Cu ¡. cromo (como Cr), cinc icomo ün): sulfato de bario o mas dfl 
20C mg.|kg. de ios mismos en forma conjunta. 

No contendían compuestos de cadmio, mercurio, sclcnlo, teluro, tullo uranio 
ni cromato:-, ni combinaciones solubles de bario en cantidades clelcctablcs 

No contendrán bea-naftil amina, bcncidlna, amlno-4-dlfcnilo (xcnilamlna) ni 
sus derivad' -s. ' 

No conl'ndian hidrocarburos aromáticos ¡jollclcllcos ni ma.s de 1 mi» ike do 
amina;; aromáticas libres. ' s ' 

Cumplirán las demás normas de identidad y pureza dcscrlptas en "Normas do 
Identidad y de Pureza para los Aditivos Alimentarios" Vol. II Colores Alimenta- 
rlos, OiRanl/.ación de las Naciones Unidas para la Agricultura v :r, Aumentación y 
Oti:ani:nclón Mundial de la Salud, nema (I9s:n. Los no contemplados en esta 
publicación responderán a lns establecidas en "Mises au Polnt de Chliulc Annlvtl- 
que" i;jmc s-erio. J. A. Gñuticr y P. Malanircan. nd. Masson ct Cíe. Parts (1904) o 
en "Las Materias Colóranles en los Productos Alimenticios" M. Hordh El Ate- 
neo, II Alies (1!M1>. ■ v "m. -l.' nw. 

Articulo 1.325. - Como excepción, se permita colorar los polvo:, y gelatinas pa- 
ra postres, las grageas y comprimidos, las preparaciones de frutas con Unes de de- 
coración o adornos utilizados en repostería, lns rellenos para bombones y las cas- 
caras de quesos con los colorantes derivados del alquitrán de hulla (anilinas) auo 
se mencionan en este Articulo y los que en adelante apruebe la autoridad sanita- 
ria nacional. °<"«iw» 

Las bebidius podrán colorarse en los ca.sos expresamente permitidos, asi como 
las pulpas de frutos conservados por csteiill7,aclón y cuando este tratamiento tec- 
nclógieo obligado lo justifique para restituir cl tono natural. 

Estos colóranles deberán responder o las Normas de Idcntldud y Pureza es- 
tablecidas en "Normas de Identidad y de Pureza para ios Aditivos Alimentario»" 
Vo). 11, Colores Alimentarlos, Organización de las Naciones Unidas para la Agtl- 
cullura y Alimentación y Organización Mundial de la Salud: Roma (19G31. 

ErlU-osliia (Sinónimas: CT. Food Red 14 : PD and C. Red N»\3- Lclyna- 
¡millcl Rol N° -I). Color: rojo. Números dr Códigos: CI. Í19G6)' ^'46430, 
Schultz (1P.U) N^ 1 CS7. Nombre químico: sal dlsódlca odlpotáslca do lít 
i-ctiayodo ili'-rctcina Ensayos de perera- contenido do colorante QO 
menos del Sí. '.: . perdida por desecación a 135'' C y cloruros y sulfato* 
comí, sales sói'ieas) no más del 10" i ..-. total; materias Insoluoles en ngua 
'io ni.r; del n,2 '.',-: mr-rrs rxlraiblcs por oler dllsopropillco (de solución 
alralnu sol:; morí Ir) no j„.'i? ( le 0.2%; plomo (como Pb) no más do ÜD 
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.... .m;; orséiilco (como A.si no man de 3 mg./kg.; voduro« iu«ii{ánicn:¡ 
(como yoduro sódico) no más tic 1000 iiik km colorante» auxiliare.., no más 
rtc 3,0% y productos intermedios no más de 0,3%. 

Amaranto (Sinónimos: C. I. 'Food Hcd 0; PD nnd C IIF.D N« 2; Uordcaux 
8). Color: rojo. Número do Códigos: C. I. <li)5Cj N» lfl.lBfi. ücliulu (11)31) 
N» 212. Nombre químico: sal lrl.<i6dlca del neldo 1— (4 — milfo — 1 — 
Uallllazo) —2 — naflol — 3.G — cllsuironlcí . Knsayos do pureza: Contenido 
de colorantes no iuciion de 115%; |>énildii por desecación a 135" C y cloruros 
y aúllalos (como sales sódicas) no máh ele 15% en tota!; materias Insoiu- 
plcs en agua no mus de 0.2 %; minerías extraídas por t,i-. oliscan. ipi.n ■■. 
no más de 0.2%; plomo (eoino l'b) no m .'i* de lOniK/ki:; arsénico (como 
A«) no más do 3 mg./kg.: colorante."! auxlünre-i no más de 4 % .V productos 
Intermedias no más de 0,5%. 

I'oiiccmi 4 u (Sinónimos: C r. Koud jleil 7: Coeelne nimvellc; Coi lilnenl 
Ited Al. Color: rojo. Numen* de Cudfi:os: C. X. (195(1; N'- l0"J:i."-. SchtilU 
(1931; N" 213. Nombre químico. sal Ul,odlta <lej ácido 1 - • -i-.-uliu :-nall.la- 
lOl-Z-nnttol-O^O tlLsulfónieo. Ensayos de pureza, contenido de coloiantc ¡10 
" '"" "" ""' ' eioruro.- y .swjfr.tos icoinu 



menos de 70 %, pérdida por desecación a 135 C y 



«ole» nodlcaí), no más de 30 Vi. en lolal; maicrliux iiimiIuMi-s ni ii^ua no 
más de 0,2%; matcilas extraídas por éter dllsopit.plllco ne más de 2 -,■ 
plomo (como l'b) no mas de 10 mg.|kK.; arsénico (como As) no más de 3 
niK.¡kg., colorantes auxiliares no nía:, de 4,0 %, y producto!; Intermedios no 
más de 0.5 V». 

Amarillo Ocaso l'C'K (Sinonimia: C 1, 1-'okI Vellow 3- ID und C Vellow 
N? 0; Lcbeiumiltlcl Orunicc N» 2; (Naranja A-l!; Juunc 'soled; Jaune iiiunec 
8). Color: anaranjado. Números de Códigos: c. 1, (1956) N v 1 & 5»B. r >. Nombre 
químico: uní dbódlea del Acido l-(4-sulfofeiit;-t2o)*2-uufloi-6-auMuhiro En- 
sayos tle pureza; contenido de colorante no menos de of» % pérdida por 
««ecaenón a 135*C y cloruros y sulfata (como sales sódicas) no más de 
15% en total; materias Insolublcs en agua no mác de 0,2%: materias exlral- 
lilcs por éter dllsnprnplllco no más' de 0.2 '% ; -plomo (como l'b I no más dt- 
W mg,|(kg.; arsénico- <como As) no más de 3 mK.jkg.; colorantes auxiliare- 
no mas de 4.0 % y prodnrlux lnlcnncdlon no rn6« tic 0,6 %. 
TaxtrarJna (Sinónimos: C. I, Food Yellow 4; FD nnd C Vellow H' ',■ U-- 
bctiainltUcl-Gcll) W 2 amarillo A-2). Color! amarillo. Números de Có'dl l: o :i ; 
C. J (1050) N» 19.140, ScliulU (1031) N» 737. Nombre qulmlcO: .sal triMitilm 
del tcldo 5-lildroxl-l-|)-.sillforcnll-4-(|.-«ulforenllaM>) plnuni-3-carboxlllco En- 
sayos de pureza: contenido de coloiante no mcnoH de 8, r > <•;,. -'perdida iior 
desecación n 130'C y cloniros y Milfnto.i (como sales sódicas) no rníwH de 15 '¿ 
on wM; malcrlxT Innoluble!' en nuun no nnfi» de 0,2 %; maleriafl extrniülc.s 
íwr Ctcr dllsopropnico no niAí de 0,2 %•;■ plomo (como Vb) no iniis de 10 mei : 
Jcg.; arsÉnlco (como As) no mAs de 3 miT./kff.; colorantes auxiliares rio mis ' 
de 1,0 % y producían liitermrdJon no nu'us de 0,5'.;. 

Verde para lana II (Sinónimo;;: C. I. Food rircen I- Veri aelde biüam r,S 
?,Í, C ,7Í »?„• Sfi IOr: Vl ' rUc - Nl "" cl0s &' CúdlüOf : C. I. (19S0) Nv 44.090, Seliultz 
(1B31) N» 836. Nombre químico: sal monosúdlcn de 4.4. bis (diiiietllunilnoi- i 
«licnll-mctlleno-(2-^a(U>l-3.C-áci(lo dlsull'únleoj. Ensayos de purera" con te- I 
nido de coioranU: no menos de íir. '.'; perdida por deseí ación a ki.vc v 
cloruros y íiiltaloí; (como «al<fl sódicas) no máti de l.'i <•>, en total- niateri-i» 
ln*,olublcs en nr;un no míw de 0,2%; materia.) extraíble.s jx.r éter dllsopro- \ 
pilleo nojnon de 0,2 %; plomo (como l'b> ¡10 ma.s de 10 iiib./Kk ui.miií«o ! 
(como As) no mus de 3 mtvkK.; cromo (como Cri no in.'us de 20 tin; 'k" • '■ 
eoloranlcfi auxiliares no más de 1.0 ',. y piodnctos Intermedios no itms dé I 
0,6 '>c. i 

Aiul de Pateóle V (Sinoiuijio:,: C. I. Acid Jllue 3: llleu p.iieni.i- V- Color- ¡ 
azul. Numeras de Códigos: C, I. (19501 N" 4.T.0SI. Sclni : U (19.11. N' O'u 
Nombre qulnilco: nal calcica del ácido dLsulXónico del anhídrido iu- Uiíro- 
pwlcirftctll dlnmlnotrUrnll - carbinol. Ensayo; de pureza- contenido m co- 
lorante no menos de 85 7»; perdida por defecación a 135" C y clonuo' y 
aulfatos (corno iiIch calcicas) no moa de .16% en total; materias ín.som- 
blca en nffun no mas de 0,5';;.: materia;, extraiblcs por óter illisoiiropillro 
no nía» de 0^%; plomo (como l'b) no mas de 10 mg./kg.; arséidco (como 
Mf.aoimm de 3 mR./kg.: cromo (como Cr no míts de 20 niK-Ar oio- 
rantcs auxiliares no mas de 1,0% y producton Intermedios no más de US % 
,lndi*o Carmín (Sinónimo*: C. I, Focxl Blue 1. fu and ülue N'' 2- Lel'icn's- 
mttlol IJInu N» 2 (A/,ul A -2); IihIIko Carmine (Ciinnlu de imllito') «uior- 
azul Numero* do CíkIIkiw: c. I. (1WMI) N'' 73.015 Sclniliz irai. w im-i 
Nombre químico- sal disódiui del Acido indlrotln -5,5% - dlsulíonio, i n.s.,- 
yos Uc purena: contenido de coloranU: no menos de B5 % ■ pérdida i^r iie«c- 
caclón a 135° C y cloruros y MilíalOK (como saics sódiciui) no mas de 15 r \ 
en loUil; materias Insoluble.i en ORiia no más de 0,2%; materias extr.ibk^ 
por éter dilaoproplllco 110 más de 0,2 '/,.; plomo (con», l'b) no uiín de 
10 mg./kff.; amenlco (como A.«) no in;'w de. l mg.iki;.: colorante* auxili;iie- 
«O más de 1,0% y ácido Isatln -sullónlco no más tic 1 % 
Itojo Unión m. 2 (Cllriw Ked N" 2). W de CóíIIro: C 1 (lUWii K 1 ' 1 ' l.'.G 
Color: rojo. Nombre »i">mico: 1 - (2,5 - <iinie<o\llenlla7.o) - 2 nalUil. Kn .m.>, 
de pureza: contenido de cotoraute no iuciioa de 9(1,0 Vú, materia volátil it 
100" C. no más de 0,5% eenlciis suHaUdus no más de 0J%, producU' li 1 - 

diosolublCK no mfts de 0.3%. Insolublc en tetracloruro de carbono nr Y% 

de 0.5%, inlennedlarlo;; de .slutc.iis lílin-.i no máH de 0,05'.;, colóranle; i.ulj- 
stdlurlon no más de 2,0 <;, ., plomo (como I>b) no má» de 10 iiik /k¡' v 
arsénico (como As) no más de 3 m|.:./kir. KxrlusiTai.wi.te imra la' cidora'- 
eliin KUperfielal ilr las cascara» út naranja. 

l)ll>roiiioflii»reseeiiia - N" ile (íímIík»: C. I. ( ;!i:',(i i N" 4. r »;i7U A f«l..r- nri- 
ranjado. Nombre quimñ-o: A;, - illbiomo -.;i,f. llnoi andlol. Kn.say..v <¡r ,, u - 
rexa: contenido de coloianUs no menos de iíll.0 7, , materia volátil a I 15 C 
no más de 5.0%, liwoluble en a«ua (medio alciiiino) no más de 10% 
extracto cti 61er etílico (de solución alcalina) no más de. 0,5 ':,' cloruro de 
sodio no más de 3,1)'.,, brome, llljrc no míus de 0.02'.-„, contenido de bromo 
combinado aobre colóranle libre d(- ai;uu y di cloruros '11 a 35 "i plomo 
(como Pb) no más de lOniK./kK. y mscnlco icomo As) no más de 3 mn./kc 
KxcloKiratncnle para Li coloración xuperflciul de la.M cascaras -de ii.irinj.i. 
I'ctraliroiii»nii«rrsceiiia - N" de CóiIíko: C. ■ . (105fi) NV 45.3R0 A Color 
rojo. Nombre quimiew: 2. 4. 5, 7 - (elrabrom.; - ;>,li - íluoiandiol. F.ukajüs tlé 
purera; conU'iiido de coloiiinh' no menos dn o;\V,;, materia vohUll n. n:r C 
no más de 6,0%, in.soluble en apua (medio alcalino) no más de ¡0% 
extracto en ílcr etílico (de solución alcalina) no más de 5 '.-; eloruio de 
sodio más sulfato de sodio n<> más de ü.O %, bromo Ubre no más dr 02% 
contenido de bromo combinado sobre colorante libre de iiiíini v de clo.ui.os 
47,5 a 51.5%. plomo (como l'bi 110 más de 10 inu'./k|í. v arsénico ¡orno 
A.%) no más de 3 mc/kg. i;xrlu»i»ai>irn|<- ,, ;l r:i 1,-, enl»rae¡.m fu\>rrt\t<;,i de 
la* caneara» tlr naranja. I 

TcW*cluroU'Ualii«>M.,,[|ii>,i,-M . i,,.i N de C'inIibii: C. i. iJIh.r.i N' 45 4,0 A 
Color: rojo. Nombre químico: 2, 4. 5 7 - tetrabí orno - 12. 13. 14, 1.'. -letin 
cloro -3, G - fluorandlol. Knsayos dr rnima: contenido de roloraíile no me- 
nos de 90.0%, materia volátil a 135' c no más de 5,0%, lirsoluble en agua 
(medio alcalino) no más de 1.0%, extrae!..) en íter etílico fde Roiiiciún 
alcalina) no más de 0.5',,., cloruro de sodio no más tle 3,0%. lialóicnm 
libres no más de 0,02 -;;,, contenido de bromo combinado sobre colóranle 
lUiro de agua y de elonuos 38.5 u 42.5%, contenido de cloro combinado 
sobre colorante libre de amia v de elonircjs IC a J9 <-. . piorno (ronm Pb) 
no niAs de 10 «i(.;./ki:. y ar.M-nlco (como Así no m&s de 3 niR./kt;. Fuclu- 
■ivaBienU para la coloración nuperfíclal tle I-m cascara» <le naranju.. 

u ^.^ rUcu J? 1 - 32e ■'— u,s muteriaa cjjloi antes que uc emplean en alimentos y 
oeftlda* solo pcKlran ncr mczclutía-. con dlluvenles no tóxicos: dextrosa lactosa 
MOcar blanco, dcxtrlnas, almldeai-s. ctaiml. «Ureroj. propllencllr ol, sorbtioi acei- 
to Alimenticios, Rrasai eomestlbie.s. veía de abejns Roma-laca paraflna sólida 
84WA y Ion productos qie en e 1 luluio se autoricen, siempre que el contenido de 
coloranto en tales merclr». uo .«ea inferior al (10 % Esta cifra no rs aplicable n 
Im Tcrdadtras solucione;: o dls¡iei:,ir,iK:, de color, la: que no podrán runlcuer 
«UIMincbus dllllntas n la:- mi-i^ir.n.-uli.s en este Articulo. En las mezclas solncio- 
IM» w dlsperslor.ej; <ie color lo,-; ensuVos de pmeza ;.e leferlrán a protlueio.s libres 
t» dlluycntes. En su róhit. -e r,,te.:K;n:u:.ii !<;-. ,-n .:m K de purria usos t\< 1 1 ▼ 
ucnias exiiienebis r( e,¡--iucn! ..;.• - 



Auiculo 1.32'.. - Jji.s miuciias eóloraiiUs que no tlRuren en -lo nOmln» da 
i ex. Artículos 1.324 y i. 325, aólo iKicirilii cmplvur.su previa aprobación de- i* : kutocl- 
don .smilluna nuuionál, u cuyo cletto .os interesados deberán presentar una aw 
niorla donde conste su Inocuidad, con rclerenclofl científica* y experiencias ÍUto- 
lóc.cas concluyeules. En caso neccsiiilo, se rcmlziirmí a costn de lofl IntcrcsMoa 
las exjiei léñelas que la autoridad suiíitarla nacional considere conveniente. 

viNA<;iti;b 

Articulo 1.32U. — Se entenderá por Vinacrr o Vinagre de vino, el producto do 
,a íernnulnclón acética del vino. Los vlnaipes obu-nldos por la fermentación ds 
la eerve/.a o mulla, sidra, hidromel, zumos de lrut.u; y alcolio. diluido, deberán 
; vemleise con el nombre que especifique su oni:en. 

Articulo 1.329. — Las materias primas que se utilicen tvinos, cervezas, aU 
e.oimies. ele..', no presentarán otra Inaptitud pura e» consumo que el dcaarrolio 
en el. as del mycodei nía nceti.- Queda prohibido elaborar vlnujía* con molerlas. 
priiniis «frutas, soluciones azucaradas, ele •, uuipt.ii.- pina el consumo por otro 
motivo que no sea el antedicho, con vinos no i;eiimnoh. con olores o sabores 
extraños, alterad», por lermenlación nuinilica, o cualquier olía enlcruicaad y cotí 
ie.;fos di vinos, sobrantes de casa de comida. cunUnas o despacho; de bvbldoa, ele. 

Articulo 1.33(1. - Todo neldo iicétieo (pie se eni.nenlic en unn fabrica tío 
vlhacrr o en un comercio que lo venda al detalle, se coniildera que vmI& destinado 
a la adulteración del prouucto genuino y sera decomisado en el «nto aln perjuicio 
de la aplicación de la penalidad que corresponua. Todo ácido o cólico comercial 
que circule o se tenca en depósito, deberá estar desiui luí ni Izado con; uno pot mil 
en volumen de (urlurai tór.nleo u otra mistancio es|K;olnlmenU: auiorlxada. 8o 
exceptúa tle isla tlliposlcion er ácido acético puro para aso fnrmacAutlco, cienll-, 
Uco o pnrn atlltivo r.,llmentarlo. 

Articulo 1.331. — En la elaboración de vinagre í<on pcnnltldos ios «Igulcnlca 

ti .t tnnijr i iloki 

1' La dilución do) vino, solución azucarada o alcohólica hecha excluslvimiciit* 
en la fabrica de vinagre y sin poder salir do eila o» Ja medida íiccesacün 
pura su acel.il IciicIOii normal. 

2) Kl empleo de clarificanie.s admllidos pura los Vinos 

3) J,;!, aromnltaac:l{r-ii con estragón. 

Articulo 1.332. -- Queda prohibido mencionar detormniadns rCKlones viníco- 
las en ios rótulos el.' los envases de vlnanres no elaborados con ios vinos proce- 
dentes de ellas. i ■»-•* 

Artmilo 1.333. - Serán declarados InapUís pura e, consumo loa vUiagn»;. 

1) t^ue contengan acido* minerales u orgánico» api caudas. 

2 1 Que conteniían sustancias conservadoras, metales tóxicos, •in.tcnas coio- 

lanu.s no iiciimtidas, materlius acres irrilauU;» o toxicas y cualquier otra 

sustancia que n Itere su comiiosiclón o modifique artificialmente \0¿ pronto • 

datlcs o asiieclo caraelerislleo de los vinagres (¡enulnos. 
.i i Los que se liallen alterados por enfermedades, invadidos por angul luios a 

que presenten olor o sabor extraño o (IcsaKradablc. 
4' l.i. vinagres aitliiciales y ¡os que resulten de la mezcla tic ellos coi) loa 

Kimonos. 

5> Nc- esta iurniiuda la ,-laooracion U:nene.lu o expendio bajo el nombre da 
vli .,¡ii;re. ni ojjo cualquier otra denominación de vinagre artificial ft base 
iie acido mélico o acido láctico n| de soluciones de ios mismos desllnadas 
ii la ( labciiaeii.n de aquellos (Esencias o extractos de vlnuarc) 

0) ciíucda prohibido el corte de vinagre de vino con ácido acético concentrado 
o diluido o con vinagre de cualquier otro orlx.m. 

Articulo 1.334. - El vinagre de vino debe rea|jouder a liu, siguientes exlgcu- 

D -Ser límpido, de sabor picante, no acre v no pre.st;nUirá onculiulAs- ni vcKO- 
I aciones eriplogiunii-,ii.s. ni otra alteración. 

2) Conicndrá lo; e i ; s del vino de origen en las proporciones que corres- 
IK.ndan a su dilución. 

3) No eonleiiilra nunes de cuatro por clenU. de ácido acético de 1 por ciento 
de extracto l.b.v de azúcar reductor ni de 0i por clcnt. de ceniza* tota- 
les a 500 - 55(i" C. 

4i No iHxIrá umer mas de 0,2 por clenUí de cloruro de sodlc o^le sulfato». 
calculados en sulfato ácido de potasio, ni más de un décimo tle alcohol 
en volumen del valor de acidez lolal. 
Articulo 1.330 - Las vinagre* que no m au de vinos deberán circular unto 

designaciones que correspondan n su procedencia: 

Vluaitre de nloohol; Producido por ¡a íermeninelón acC-tini de solucione* 
ilr alcohol reclillcado ti neutro 

Vinin-rc de atúcur (glucosa, ele i : Obtenido por Ja fermentación alcohólica 
y ubsieuiente fermentación acética de soluciones tle azúcar (glucosa ctc> 
Vinagre de ccrvey.t o de malla: Obtenido n base de cerveza do titulo al- 
ci.hobeo adecuado o producido por fermentación alcohólica y mitulRuiculo 
leriiientaelou acética de unn digestión dr malln de cebada o de cereales 
cuyo almidón ha sido sacarificado. 

Vlnaci-e tle fi.utas (Dátiles, uvas, pasas, manzanas, jx-ras, algarroba», etc )¡ 
l inducido por fermentación alcohólica y subsn:u¡vntc íennentaélóH acética 
de Intusltine». inuceracioiies o coclmlenttis de friihm azucaradas 
Vinagre tic miel: Obtenido' poi fermentación nlcolióllco'scpldda' tle fermett» 
t.'ieion acética de soluciones de 'miel. 

Vinagre tle sidra: Procedente 'tic lu acetificación de sldrní 
VliiiiKie de mero de leche: Obtenido por formcntoélóll alcohólica j 'HioftO 
acética de se Iliciones azucaradas de suero de leche. 
Estas denominaciones deberán m.t consignadas en totlos Jos envases que ■ toa 

conu-nean o-sl como en los libros, lactinas. carUis de ]K)rte y cualquier documento 

iLlaclonadu con su venia o circulación. 

Artículo 1.330. — Lo„ vinagres que no provienen del vino, admitidos por el 
presente, rcspoudciíiu a la composición normal de. sus primera* materias y detoo- 
r.tn conUner una acidez mínima de cuatro por ciento, con excepción de loe da 
cerveza y sidra que podran contener como mínimo trcf por ciento de acidoacéttoo 

Aiiicuio 1.337. - Cuantío en la elaboración o conservación de productos tAW 
mentidos se empleen vinagres, éstos podrán sci cualquiera de los admitidos pot 
el presenU, salvo los casos particulares en que se üHllquc uno cu' especial. 

Cuando el vinagre que se emplee no proceda de! vino, deberft consignarse aM. 
ori,;en en ios rótulos de los productos elaborados. 

Afílenlo 1.3311. - Los frasco» de vinagre, encurtido!, (plckles), mostaza y todoo 
.os prot uctos a biiísc de vinagre no íxidrún llevar cápsula» metálicas con más do 
1 ix>r denlo de plomo y de 0.01 por ciento tle arsénico, a no ser auc la cáusuift 
esu- ci.mplelnmenu aislada tlel cuello del recipiente y del corcho mediante una 
hoja de csUiho fino (con 1 por ciento de plomo como máximo) que tenga uor 
lo menos un espt-sor tle medio décimo de milímetro; de una hoja tle -nlumlnióo 
tle cualquier materia Impermeable o inatacable luego de media hora do ebulli- 
ción en una solución de ácido acético al 4. por denlo adicionada de 5 craotoj 
de cloruro de sodio y do 0,25 grainot de ácido cítrico 
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Ar ticuio 1.339. _ Be entiende por "aHmeuMw dlcléllcoa" a todos aquellos, quo 
'^Ju,i "'" ,1,! . 3 üc . coluiunu > gcuoral por su composición csi-ccUl vio su» 
modiílcataoncs fia l.^as qulmlew, biológicas o de otra índole, resultantes do «5 
elaboración y destinadas a satisfacer los necesidades nutrlcionálcs ' porUcalares cM 
ser hmuano o para los cuales Jiaya que conseguir un erecto determinado m«- 
dlanUí una ingestlitai controlada tic los alimentos. ""«w»v» intj- 

Articulo 1.3«. — Los alUncntoe quo contengan o se les hayo Incorporad* 
di oí as o sustancial no nutrientes que posean una acción mcdI M inéntoaa"ot«»! 
£h,^f,. f como , ;l /l u ^ Uo « í« «i virtud de su composición especial on prtadpUji 
aUmcnllelt» o nub-leiiU» «e admiuUtre con finalidad dD medlcanicnto O ^mun! 
cíe con propiedades terapéuticas, será considerado como ' "csproialtoS' h^lSiS» 
y su expendio .se hará exclusivamente en farmacias «•"*'»•"»•««" mcaianM 

Artlctilo 1.341. — los -alimentos dicléticoa" deborán ser envasados ' en su lu- 
nar de elaboraclóii, en recipientes adecuados en calidad y UmnfcT vue&uto <«Z 
presamente prohibido Sti fraccionamiento y expendio "al dcloUc" qUCaanti0 °«" 

Articulo 1.342. — Toda información con respecto al uso de los "alinwntna 
.llpusllaw deberfi ser destinada primariamente a los profesionales médicos 

Articulo i. 343. - Todo alimento dletella» deberá llevar en el rótulo tos indl- 
ciielones que e.i cwla caso particular sean exigida/ l "' 
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A ios electos del poder glueoíormador se considerara para los múridos un 
*B>or 100 Vi, para los prntidoK cl.CüVi y para tos II pido» ol 10% 

A loa tícelos del calculo dol valor eutTKCt li:o se. considerara para los ¡ipldoa 
• calorías por uranio y puní los piulidos y gUieldos 4 calorías por gramo iilcn- 
dlindD.sc por caloría, !n klln-calorta. 

Articulo 1.344. — l'odo:< los pruducloa dietético.' vcríin de venta llbiv v i»«li;'u) 
•jpciKlrr.sc jjor km mismas vnw di; coinerclallt'.aclóu de las demás ajlitienliu. 

Articulo 1.345. — Todo establecimiento o empresa que elabore "Alimentos 
•lloU-ticos o de régimen" comprendido» en este capítulo deberá contar con la di- 
rección técnica de un profesional universitario tpie por lu naturaleza de Mis 
dlOM n Juicio de ni autoridad sanitaria nacional eMe capacitado par» illiha; 
Clones, el <nie además asumirá la responsabilidad aulr liut autoridades sam 
do ia calidad de los productos elaborados. 

Alimentos iiimlincadns en su valor eiirrReUco 

Articulo 1.3411. — Todo producto dietético que se Indique ., anuncie 
medio de recular el valor energético |X>r el aporte de proteínas grasas gh 
aulmllables, coa el objeto de reducir mantener o unnentiir el ix-so corpora 
bera consignar en el rótulo: 

u) Indicación |H>rci'iilual Ue .su contenido en guie-idos, piulidos llpldos 

b) Kl valor calórico 'energético; (|UC aportan euniido «c lo.s 'onstune ,;■ 

ración normal. 

Articulo 1.347. — Cuando el "Aliiiicnio dietético leona por Xlnalkl.nl 
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reducir o ayudar a mantener la normalidad del |x .so eorjxiral, deberá [levar ade- 
-Wft» en el rotulo, la leyenda "Par» dictes reMriugldas en calorías" 
„„ lr / !í" c " 10 i- 3 ?", - Todo "Alimento dietético" que contenga edulcorante* Il0 
nutritivos autorizados, delira llevar en el rol.uk la iwrecnlualidad de d.cliw 
«UUlcoranlcK. su nombre usual con letras de un lama fio no menor do 2 tilín de 
altura, ademas de lu composición cnali y cuantitativa do las principio* iillmr'ntl- 
«JOB y mi valor energético. 

A los electos de estos producios, se con.slderarau edulcorante* no nutritivos 
2Sííí ttB „ y /iT * R rT s W ," r!l y « :l,,cU>;i; ol ,,clll ° ^«"cx.lsufamlro v s ,ls ales 
ú?EL* í » n ■ ' ' lm '* ",7 l l, ' 1,, 1 * w m, " , "° u,,il "'KWtlón .liarla Incondlck nal 
de hasta 6 mJIlKriuiKVi jmr kilo de iieso corporal v ,mra el Acido »elol,exll«iilfc. 

££>«£* CU;,AmlCU) UUil cnllU,lft " "«' '"'«* &"" «illUcrJ.* por* lio d\! ¡leso 
UltlvTp^an'cnnl^cr? ^^ *" a,C0,K " W™«* -» edulcorante no u „- 

Clclumatos (como ácido clclamlcc» i,.,.,.. ,,.,„„ , 

0«cnrl„a «como acido, J ! . ! .'i ! i i i ! i ! ! ! ! ! Las'la O.'SlS g 

i«.?,!!n" i í 1 , ^ 1 " ÍtUi . n .' aS r° ,l(; lH '"'""' M lU: '•• sl ' os ^"ulcoranU't .sintético: 
í«.i^-, ,^L í' m C , UXK , fru,xl0 »» Obtenklr.s dividiendo in cantidad de 
*WiU¡ einphsmlo por la imtxJmn |>erii)ll.ida. no se n ;u|vrlnr a I 
Eji'lnplo: 

Acido clcloliexiUilamlco „,.,.. , 

«nenrln» ",'1! K 

0.(10 1 K 

0.100 -; -0,^10 - o.:>o 
'1.007 ■! 0.01 5 -. 0.4C 



lütl mi. 

100 mi. 

.'.. .SiCJll- 

rditico- 



J0U mi. 
100 mi 



o.:ifi 
El rotulo de e.s|.a;. i.cuida:, deberá e.Mar en el cuei'po principal del cinase v lio- 
tura-una leyenda con letras do un tamaño no menor de 2 nun. de altura v 1 inri 
de anclto, do muy buena visibilidad c Inmediatamente por debajo del inml'ir. eí 
preduc,. '•llcbkla dinfetlca sin alcobof o "1**1.1,1 ,1.1 aUtol, J dktótlé i " o 'iÍ- 
billa dlelcUca de bajo valor eiier K cl.lco" y por debajo, la clee araclon cu illU.rlri 
de .os ed.dcoranl« no nutrltlvo.s y el valor eneiRaico l«n cíen m lili o con 
letras de un tamaño „,, mrnor <lo ¡, iU m|n ,,,, ulluru } { '„ mm _ ^ n ^°- con 

«v- A v" U '.u', , 1 ,. 1 |¡Í , ,í'" ~ Si rl , " ,lU '" , ; lU " «'» , l*ll«=o- tuvlnrn i'dulcoruuu-s .,» ,„.i.,p.¡- 
^LZ J aS ' , C ",. l '' ''" Ull ° ,l,1,t " v «MiHlKiiniiiij Imncdlat.imenl^ por 

debajo de la denomlnaclu.i del producU) y con letras de un tamaño l kl mc í. 

eloiindo cu c¡ Art. nnferk.r de) mismo tono, realce y visibilidad una lev • ■ la 
«lDC.lliKR "contiene edulcorantes naturales y artlficlacs' v ,w , "tab ", , m-, 
dOn ctmll y ctiantltntlva y el valor eneiuéUco ' " , "" 1 



Articulo 1.351. - 31 i>or el empleo de edulcórame:, 

* I*/**],!*»,,./.., .In .. n .../. .1-1 r .-. . . ... . 



lio initilLIvo;, 
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una reducción de no m.á ;i del 00 % del valor energético comparado con el i i n ' 
«límenlo con cimIuIwuiU* nutritivos, dicho producto no ,k1 iv\ let comear ^ ' 

como alimento dietético de bajo contenido calórico. comeiciai I /,..(«> , 

-i rmü 11 !;!" . 1,352 - —. «i- con.'Uüciai-ú "AlinienU. dietético de bajo valor ei.cr • étim" '' 
•1 (Pie aporta no mas ,|o 10 calorías por porción y el toUl íuc pued t i ,w i Jim 
«» un día no sea superior a 30 calorlivs putiu intcnric 

lítl^- 10 " ,>miU<: ''"-" NP '"'■'" : "-«n "■A'linenlo dietético de bajo valor calórico e eucr- 

«K con su consumo se obtiene una r,Mk,cc^n ^e/^ ^xníS" ^'"'^ ^^ ■ 
Los edulcoranto; no nutritivos que se extiendan vn J.» „,', r, I 

tabletas, cíipsula,, .solución o en cualquier otra o"-,a fimnacÉttllcn p L'T^ 

ío osUi Codito seidu consideradas como producios , Peínalas °' ' ' '' 

.AljmpiiUM df buj» c.iitriii.lo «lucidlco 
Articulo 1.354. - Los •'Aliiuenlo.s dietéticos con i,,w i ■■■ , „ 

*c olnboren y anuncien <x>mo tales, deberán urcseí tiir-r ™ w'c 'ti'í .l'"' , >|Ul ' 

* . :; , ',,»s«;;, i ';;".r'; l ;. rsus, sr* ' ,mM " fc - ■ » *» 

b) iMcrnieiada.s, compotas jaleas consrrvis r:,. r,i,i.,,- .. n, 

oe «gtrn^oo-im!^ 01 ' "" VS « ,P 12 )W| - ""»«<' ^ •'"»'"«». ■ "mta'dV '«i^ cleUo 

*¿$2P°<¿£& ^,uí S e: A e 1 ¡ ,, rotuLo" Ct¿,,C01 f0,tU1P;,<1 - - vl — " " 



a ni cae ón del con tenido porelento de viumilnaa y/o minerales, 
uj indicación do lus requer ImHmtoB normales y porcenlaje que ¿c cubre cuan* 
oo te consume en cantidad r.iionublc ritutujiu 1 din ^^ 

Articulo 1.301. -Los ••Alimento» dietéticos íortiricadc¿" con Titftnilnaa *yo 
nnc-alcs. n„ deberaa aparuir tina cantidad superior al 100% de loa requíSmton? 

Articulo 1.3G2. — Los alimentos íortilicados con amino-ácldos cwnrinin t 
ucIdiM pasos iwli-lnsnturn.los. deberá., llevar en el rótu o Id todtaS* i SÍ "k2 
Idímeuu, 5 ' SU conlonkl ° «'» 10 ° « rí «»^ "«1 l'nxlucto Incluyendo leí propia Jw. 

.< .I^íder": lus^Kulen^ '^ígencl^ ^"^ ^^'cado," con proteínas, deben 
*> Su^ contenido proteico «trt no menor do «o por ciento sobro producto 

b) El valor biológico de iüs proteínas no será inferior a 7& y su dteusUbJ- 
Ikiud no menor de 75%. uigifcuoi- 

e. Podrán ser adicionadas do vitaminas y,o minerales, siempre mío m cuín- 
C , v^, i :¡n^ , ^ Í nSÍIé l s , ' ,nJf " nr " "" ■' A1Í '"'- 1,t0;i ''^¿¿cJtor^lS 

ci^r^ViTc^arríi 'arMís? «teas» 01 sfsa^ár 

colornmdor y el valor energético porcentual. unmcnuciot, el poder glu- 

a> ^rrr^ífoC-'v^r mC,10r ( ' C 3& 1W ^nto^bre^uKeco; 

b ' Parr^ 1, de°,K 1< anü„ar iUlCli " r " M ' w dC » U> SObrC P™-»*» "OO. 
et El rontcnldo en agua a 100 - 105° C. no sea superior a 8 por ciento 

id i.k, 0r ,n ,iO A' g,Co <lc '■? P"W«"« »° ««4 iSícrtor a So% v «u* dlgeaU 
militad delx-ra ser suiierlor a 70 % * argeau. 

a) composición química; 

bl contenido en ainlno-ácldos cscncialeji; 

■0 diKCsllbllldad en animales de experlincntaclón 

eí l>nXs^c t ' f is[Xl. , ¡d„ , d r0U -" ,CR (FUl) ° " l, "- c ' ,ta P ' 0t<;lM nct « <»NP). 
t) examen bacteriolóckxj; 
K) vokir suplenienlario. 

a) materia prima empleada; 

I)) conl«ttldo proteico porcentual- 

el contenido en glúcldos y llpldos por den grumos- 

d) valor cm-rgético parcentuul. »'«"'ob, 

a vi . i AI !Ti ,U>s "* ri lactanl e» 7 "'«ios cu |» primer» Infancia" 

* ««íK^ tt "^^nffi M P ° r 1,lCUnU:!Í ' l * ""^« í-^.OC0 „ oom> 

ios fa 1 ^ < de C e r ( í í li r r *' P " n,Cra iIlf!incla " * los n,fl * " c «-*•■* 1 «"o .v boau 
parala adaptación progresiva' a" £ í'^rn al ^ "l" ft B c uui^tafa M" " UtlllSS0,, 

} ate'esían 1 .!^}^ ^ con ^' lc » lM «¿«cundo, para ,„ ed„d del nlüo 
y practícame.,* JlbiÜ d™ r^S "de Suguic lís UC honn «>«. ««"biótlcoe 

4) «ua^'i'isíssr susia,,cia5 coio,ftn ^ ««"«^ cc,*,tv«t«. m ^ 

puetlen ser de las sl¿5c,ÍÍs «SoriS? tóntCS y ^^ ° n lR PrlmC ™ lD ^ol ft 

a) ^s 'o' t^uiS^^m^tacir ciícc^rvir 1 ^ 11 r cu ™ «•«•»* 

t» loa piepartulos para una alimón*»? L-^ ca .,. (lccl,c ">ní«rnlzada); 
ches m,Mliílc¿laJ) alimentación mcspcclílcn del lactanto don¿ <»- 

°' n"::r! l "a!c , í a , : , ' a "- '" ttd »" t - 10 » «"■■■ '«:.*..(« ,. 1., a.lnienUción do la pr». 
1) Harinas dietéticas. 

!r^Tc°, t£^rar" -¿^^^S^'ÍSSa. prima. uU- 

nuutflest-íckt.t'cu^iry'^anS a , CbcrA Ucvar «" « rótulo J h 

tenido en calcio, vVÍ.S c y D Tritón r^' P , * lil)u ' c »», c1 ^. incluyendo el con? 
utllir.ar.se IHevla \l Polución o S ¿p?n S To?ñ^ua U Jíf rH'," . ° UCS '<*H«»""QUC' deban 
de su preparación v la rwccntV- íénrt ?„ v, ? otro medio apropiado. Ja .técnica 
el pro.luct<, ii s io p ;ira .^ íommno Jr '° s i,rl,iC, l ,lo! ' alimenticios que aporto 

^^l^Z^^* pof^c'^ío de^c^Vr,, 111 ' 01 "^ « líl0 -«*«- 
en el rotulo el contenido de dl^o acidó imc r e,, ?,, d ° ', &ctlco ,lcbcrft exprcíar 

Articulo 1374. -Todo prcoar-idn n» , '^ . u° n K , tn, " os <>C producto. 
.v ios preparado, .. 1 «'^mtSSR 1 ^S ,CO í' inespeciflca del lactonU 
■ ados para | :4 p r |, ll01 . u miancU niKliAii li«.- I,,. ,, • 1 Ul COn, ° lllmblé » lp3 prepa- 
laetorla de no menos ,| C tl *s u TOfc^nnVe^., wi n >rb!,u!o ^ ¡ , '' t;V,ll «nfornmoloii aaUa- 
neclcnte.s a !a auvorklad sanitaria o a los '„ fí í*,™, |,C ? 1 " ,,ss,,do5 <l«d"»trM) ¿crte- 
caso pattaui;... ■"«uiria o a ios que esta desierto u e. sc efecto para cado 

L''-^'"^^™ .«"a ,,o Unto o para nidos en ,. 

Articulo 1.37íi -Se et ticiirie U • J .i ,n ,. l . I , eclli * llc clabor.iciún. 

utas ^ta-ri:.!.'-; Ai:\^ n ^.}? r '.eche moddlcadti la que sometida a trata- 



«menú* «.¡¡erial,-.-; que |»r adición ^muZ», 1 '! !". ^ «»»cUcla a trata- 
"<lón pun-iai tlfi iUk „ 10 Je fp Z i.™ S Principios ailmcnticios o «¿U- 

rrVtcXar 11 ' ' * ™ «-«^^ ^X" ff ta íernS ^S 

cantidad conveniente de „, U T ño nrrímft " nc,,llíl «'">'»S. "1 rceonslltulr«c con la 
10(1 mil,l| l ros i e>:p,csada é'.'^cldo ZiST'*" ""* WMC ~ *'"™ l <* « '•" «mnmV? 

l«¡.ra -.«apla. ^tactan^'^r'aCn^ón^,^^^;'' " "» "«oducU» desUnado, 
'lados por su comnoNició,, It )0 s ,,jA„* (Í ?„,,ÍJ' , ,r n,nra Jl,r,ll1 cln y a los nnro- 
*larúu constiuildo' en «...nd m- í ..«in™ l' " 0íi C1 ,' ostn »'"«"» categoría j 
iinllacr ils o ,,.s derivados dei liSS' .?♦'"" í°. , C0,Cftlcs o le B tunbrc S . ,£^ 



umn*cr ilB o ,,.s derivados" " dex W^' S et°c w^'^, ° ,,, «" 1 » l>r «. m«WI¿ 
memos mino lecl.o ,..„ , )0 i VOi 1)l)PVO l ™ '«f - »«•). c?n el aBrcgaclo de otroa all- 
ñf ; ,u r ,« protei,,, , sometidra'^^imS^^- .«^iS»»; 

Alimentos dirtetie^, ,K,br« c„ £ | ulc „ 



Wgínn fí?. 
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^ÍÍi^ihÍ * g, i ul , cu "í ,rc5ad ? cn mllIcmincM por cien gramos de produelo; 
b) contenido cn Rlulcn expresado en inlll C ramos por unidad del producto y 

peso de Jn nilsiun cunuoo conunpondo U'nlleliUs, bizcochos ctittein) 
* .. , . ,- Alimento» dietéticos can bajo contenido cn sodio 
.H.V - ,S! U00 „- ac cnUcnt, c P° r "Alimento dlctet!co de bajo contenido cn so- 
OW a lodos aquellos que por procedimientos especiales de elaboración so hn redu- 
tonUdaü &U CU,,lc,,ld0 ° " uc l' 01 ' ««tumlcai lo conten E „n ". muy c S cn."n 

¿n ^«"'"m' 301, ~ í c c ", llei,llc Por "Pobre cn sodio" n loa que contienen culrc 
40 y 120 mlllitrninos de sodio por loo crninor, de prfduclo 

Be entiende por "muy pobre cn sodio" a los que conten™» mcnoi üe 10 min- 
áramos de este clcmcnla por 300 (tramos de fuuduclo terminado 

3c entiende por "AllincnloG desodados" los obtenidos n partir de meterlas pri- 
mo* cuyo contenido normal de sodio ha sido considerablemente il.siiilnuldo 

6c entiende por •Alimentos sin tal aijrcnada" n los productos allmciiliclua nre- 
paradoo r.ln Iti Incorporación de cal de «odio ««""<« nnmcnucuu prc- 

mcntar' CUl ° lM2 -~ U rclula[| ° de csLos "Alimentos dietéticos" deberá cumpll- 

a) lns exigencias ncncralcs sobre rotulado 

W ducíS'Tcrmlnndo- UOIlUmlcl0 cn '""'Gramos de sodio por 100 unimos do pro- 

0) la expresión de:' "denodado" o "sin sal agregada"; "pobre cn sodio" o "muy 
pobre rn sodio", scRun corresponda; 

Ú) termó'-en" 1110 porccntunI llc P rúl lu<», Rlúcldos. llpldos. asi como el valor 

Sal iliclcllca bIiv sodio 

Articulo UU3. — 3c ciillcndc por -sal dlctetlcn r.ln sodio" o las mezclas sillms 

¿r^r d^ir t,c sod, ° íiuc ,,or su sabor tcnn «•*&£»" s ™ 

{o. ^^^Z^^^^^^^c^U^ «",£ 

MtoS/ÍS. ^^ Ü ° ° nl " cá,daw y/0 >»**«***>» cíe «m S con 

rnri^Ü.'í",/^" 1 ' la, ^>} t " constituidas por «Ríen do colina do los neldos «catiro 
carbónico, láctico, clorhídrico, tMUIco y clínico, mezclados con mIm d> i»S 
Mielo o magnesio, siempre y cuando la colina no exceda de 3 e. por 00 rramo- 
cobro la cantidad total de potasio, calcio, mnenerto. craino. 

Ue S^l'tHco'y/o ícldo ,, í.!; rl ÍÍ , co n '"" " ,Cr ' ClHn Mll " m " ™ l "' c ""^ "»U nórmente. 
... AvUcul ° 1-3C3. — En el rótulo de estos productos debe conslrnarsc con lcLrní ilo 
y Vislul Idod, la leyenda "Gol dietética sin sodio". Ademas la inanlfr- tnrlón M 
parncíon ,WrCC,llUttl d ° cadn lm ° « c >" <^"">" y/" colbTa, q\ic ™¡Í!e'uc In pr£ 

Alimentos enriquecidos 

ííif¿,r«í£^ UC * •«"""^ que so írSuc^n 

llda A cuá ( Íulo: 1 ' 3tl ''~ Ln clnbcunclún ? «l»ndlo de dichos alimento sera pcrnil- 

10 S C ^c; Cn,C,,Cln '' , lmym M ° clcntlílcr "n«»t« comprobadas por autoridad com- 

b) bc hayo probado que lar. dcflclcuclas de alimentación que las originan no 

lK? 3: Mr C ° mi:lÚM C " ,0rnm CCünÓm,Cft Con »»»«.Uoa nomX^'c"- 

" b^lótlc¿"^:laíc 3 6 l ! UC, ' ,tM conUll,uron n lA » olu f'°n necesaria c n su» aspectos 

d> im¿^Zl V !Ú C l n í nf lúm Cn a , lin ? n( ? s ° Productos alimenticio:, de con- 
•i f« ?„;£« i por n ," rn " mayoría de la población afcclndn; 

n lÜÍ rttnES" , D,C , S (,UC '" Cft í ,tl . dnd c,c nll,ncnu ' enriquecido, normnl- 
incnlc consumido aparte, como máximo el total del requerimiento rn él 

nmcmio adicionado y como mlnl.no el 25% del mismo N Te xímít .4 
los aRrecndoG que por su concentración reducida ño toM cln Srñ 

"" l 'n veles teran^lecL^ » ta «"!?!""* en cnnU,, " 3 « «'"Sní'SÍ'K 

rados n 'c V o C mo «.Kmcní»" "^ UUtm ° ^ '° n producl ° ! ' BCrfi » col,il(Jl -'- 

Articulo 13011. — 3c denomina Icel'.o cnrlquccldn cn vitamina n n irriio n,n 

taThn 'n° 40 °> Unldnüc , n miMnaclonnl... de Vlul.nhw D po " U?o ¿orno "h„i"í,o 

la lecho cn polvo con el arenado de dicha vllamlnn y que Tal «cr i^col^' Unida n 

couicn::nn cn la nüum p.opoictón mencionada. Jccon.Jluldn la 

Artlru o U'C3. — Asimismo, se considera leche enriquecida con vitamina A n 

a quo m, hubiere adicionado 2000 U.G.P. p.ir litro; y lechen cnrlqSccWn" con viia 

UU, ArUculo D 1 1 5D0 nU0 A C lo. CS e¿ f ^ ,C 1 ^TV , 2 °?° y W0 ^'''^"^«01^0" 
rAn r.-mV- ?•• u. '„""■ l0i cfccUw Ucl ™ Ui ^o, los "Alimentos enriquecidos" debe- 
ríulmc^ 1 «.encías que se señalan prua los "Alimentos dlcléllcos o de 

xvm — aditivos aumi;ntaiuos 

3) dd'p^n^C^írdebr',!- 03 n,,MCnlar¡ «'. dcf1 "'"^ « el Articulo 0«. IncUo 
B, dc r MÍf| CllM P ° r Ci ° n lrnvtS l,c r,u ° Cd,m como aú]li ™ 3 cn 1"» «-ntllcloncs 
b> d^o;" 1 ^ PíirlC d ° ''' flSta " 0;llUvn llc aditivos alimentarlos del prc.cntc Có- 
C> don tn W¿6SS U5 '" U1C " tC CU '° 3 n,ln,cnto3 «pcclílcarr.ente menciona- 
d> «rqt^.TcííS'SiSbte™*'^^^^ composición. IdcntUlcCn. y pu - 

a) niantciiti o mejorar el valor nutritivo- 

b) aumentar h ct^abllltlr.d o capacidad de consc.vaclón- 

¿""VSS; ' n accl>Ubil,tlntl tíc n»imciiUB sanos y ccnvluos p.:o falto, 

d) IJm.ilUr la clabonitlóii económica y -n ¡rran «cala de alimentos d- co-nno- 

ílclou y cillosd constante cn fundón del tiempo alult,ut -' J - co.npo- 

Wsparn: 1-:)J '- Lo3 aU:ilvo » "¡Imitarlos r.u deben acrejane a le: nllmrn- 

B ' p"rS; Qr WCnlC ° 3 y ,,rtccsoa dcícctiiüáoc de elaboración y/o de maní- 

b) ; provocar uuo rcducc.cn coa-,l<lírn:jlc del valor nutritivo U« I03 nllmenln-- 

C) c^^^a^te^tlb'^r 1 ,0BimC C0 " ^^ '^^'dc'^K: 
d) encinar ni consumidor. 
ni.n, A , r n CUl ° '"f 1 --^- c-'^H'lad o'j un ¡«HUvo au!oil".at> a-rc-^do a un nrodnrl, 

a> píopone c" .ímíívo;' Cr,,U "' 1110 " C ' nl,n,cut0 ° n » m ^ lcs P aiü )(u c " a '" *<= 

"' iÜíJl , , vcl( i s 1,,,nl ' n0,3 1 U0 cn citudlos cobre animales producen drsvlccloncs 
bnporu-nlca rcancclo acl crinrortnmlcnlo lir.loiA G .'co norrrai j71cclon " 

U « lí: Cn !f 1 UV ?' I:C : 1 dl ' r :arcn,(n ? 3 ra rctíu:lr al mínimo todo pc^ro para 
itt salud un todu; ¡os «nipos de cousujr.ldoics. ' 

.ir'i ¡ l'noV^ , ?Jr"?ÍÍ^~i r '?li ,,; ' ll,v . c ' n " ml "'-«"-'ra •« exrcndrrftn siempre cn rnva.rs 
™ÍMrtn «.'.« S« i ™; oobldrmcnto rotulado.' Lo-, aditivos allm-ntarlos do u-.o n«" 
niltldo que ge encuentren cr. todo t.5tnblcclnlr.n,o nrol-iclor -Je n ln- 1 |n t rb, A, 
mr7írr r nr»„ tn "J 8 '""'•^ 0r ' ,! " ,n,a ^^"""'CUe cerrados, n Mn de Svita tol 

.«.tsW? S VAS d^^^^s^eon!^^ C Sf'UÍ'Sí 
expresa, mediante expresiones que Identifiquen .0 cía" o Uno le -íd íivn 1 " 

L, mención do' cada «.« Míí^,^ ¿£ SStSSJS'SÍ.Í Srícn"^^ ' 



claso o tipo do aditivos acregadoo Implica la responsabilidad do hubor uun«nri«i 

tn los procesos de ctaboraclón de allnientos.' elcmpro que el producto to^fete 

° AÍ'.f'.'F 1 , "**«»c 10 «(;./«». do dimcUlpolMIaMiio residual. ' Wsrml,ultl< » 

r-..,u„ a.° 1 7 !,, ;- Lm ntHUvoa alimentarios que íntccron la Uíta positiva dol 

Cod.cc. A hncnterlo Ar C cnHno no contendrán más de 3 mcAc do ar«K (como 

1) Aceites vccctalcs bromado» 

Caractcristicis: líquidos viscosos de color nmnrlllo a pardo do olor v uaboc 
ími?»'. lrUlM> U,soluulcs c » "(!«». '■•olubica cn rUcono^ ctorotafmo ^tc? 
rn S,^"" y cn aceites vegetales. No conlcndrón inte lo 35 % dTbromS 
koh ^ ?- y w Uir í ,, í cxcnt03 dc bro,no 1,bro AcIdcB »° «aa do 2.0 ma 
m?níicioí obU:ntlrí « 1 C0U1 ° Productos de bromoadlclón de accltci aU- 

-EstabiliíAntc- 

2) Acetato ilc bencilo 
formula empírica: C.lI»Oi 
l'cno molcculnr: 150,2 

2S«r í'í'ÓM^Í nr^"!!! ,, lnc ? l °™ con fuerte aroma floral. Densidad (23/ 
¿j C) Ifioi a 1 050; Índice do refracción <20'C) 1.501D a L6035 y númeroo dd 
acido no mas de 1 m C . KOH/g. (P.C.C.l Aromatitante ^ 7 aumert» tW 

3) Acetato de ctdo 
Fórmula empírico: C,H.O> 
l'cso molecular: (10. 1 

Caraclcrisllcas: liquido Incoloro trnnsparcnte. 

£-r? nnS IM ¡ n »n. dc C,I h°*- I,unto dc ebullición 70 - 77* C; densidad (215/ 
2j C) 0.(!M a 0.030 y residuo no volátil no más do 0.02%. CutUDllrí TenBnttM 

, am, f í i cos :Í y n de n „ S c.de C ,í lmCUl0 »»»«>**» » ^rlvadoT uS^uíK? ' 
(F.C.C.) - Aroniatizanlo 
1) Acetato dc ccraiiilo 

I''úriiitilu (.'nijúrloa: CJI^Oi 

l'cso molecular: 190,3 

Caraclcrislic-w: liquido incoloro do olor floral 

"ísy ^íslíos lmo y ac " su,nd s=- ¿ o,u 3 a'Ví dIco * 

6) Acctilacclalu dc etilo 
I'uriiiula empírica: CdI»Oi 
Peso molecular: 120,1 

Características: liquido Incoloro o ligeramente amarillo móvil v üñ olor 
agradable. Densidad (20/25* C) 1.022 a 1,027; indico do refracción fjn» í?5 

( Prr , 1,420 a 5 y a ?! t,CZ . no más dc °' 2% (como Saceíco)? C ° ,J 

(l'.C.C.i - Arotuatiíaiilo »>.».»i>.u,. 

0; Acido acolico (ftcJdo ctonolco, acido nccllco glacial) 
lormuln ctiiiiirica: C.II^O. 
Teso molecular: 00,0 

nní' A lC í cr Í !ltic ;' ,s: Uquid0 cla10 ' ^coloro, olor pungenlo y característico Cnirw 
^c d |of 1 a'. OS Ar;|eX„ ÜC ""^ * ^ f l^^tolZSJSSZ 
(F.N.A.i - Acidulante; conservador. 
7) Ac.do adipico (ftcldo 1,4 - butanodlcurboxIUco) 
lurmin.-i emptrira: ClinO. 
l'cso molecular: 140,1 

Caracteristicas: polvo cristalino, blanco. Titulo £9.0 % dc OH..O. mlnPP 
151.5 -1WC; humeded no W do 0,2% (Karl-PisSicrV r^Irii rt ^ .„». 
clon no más dc 0,002% (flso« o. iiscncrj, residuo por lgaii 

(P.C.C..I - líulcr; neutralizante.' 
0) Aculo aluinico (ócldo pollinanurúulco) 
l r onuula empírica: CrILO.) n 
l'cso molecular: 32.000 a 250.000 

(FAO/OMS - Agente espesante T cslablloartor 
0) Acido nscurbico (vitamina C; acido 1 - accórblcco 
formula empírica: C,H,0. »'"»wjj 

Teso iiiv'ccular: 17G 1 
Carr.ctePKtlcas: sólido blnncc crlslailno, Inodoro. PF IBO» -W o r~*„ 

Rotación cspeclf.cn. ,x, 25- C -,- 20.E, a + 21,5 Pórdida por desecación aq 
dfo.iV.'' 470 "* h ° rttS S ° brc 6cld ° sulí " rI «> 7 «xnteos sulfatadaD.no mflf 

(FAÓ/O.ÚS) - /!.ulio.ildanlc 

10) Aciilo licmriico 
Kón.iula ciniijrlca: C.ll t Oi 
l'Cjij inotecii'nr: H'2,1 

Catvcterislkas: polvo blanco cristalino; P.P. 121 6-123 6T rrAhm «,„n- 
tra desceñir, per 2 horw a íovn- titnin mr» . . 1 fpobre mués- 

11) Ari^d bórico Cuido orloWr'co) 
Fd' muí,. : li-no, 

íírTÍud^í^^iro^^ Í n0d0T0 ' snbor ^«amento «mar- 

1 r.U. A.) - C-jnscrvcrtor 

12) Acirlo cilr ; co 

rónr.ulr. c.iiwrica: CcH,0, (anhidro); C«H ( Oi H.-D (manohldrnfni 

^^l 1 :? cl^^^^'o^^^i 1 "^ 0108 ^ ,n01l0ro0 - ^"Cdad 

c'.ro Cenizas su ? fjtñdA 5 no m'-V D?« :,í? laM 60b / c P rod "cto anhl* 

<!c G miT/Ks (co3io Tb). mc/iEj; (como Ai) y plomo no man 

i"i ?r%S / P A1 '" ; .' ' Scci,tslra nlc- ¿Uspcrsanle, acldulaute, taborlzante 
lv) Ac.do fórmica fieldo inctanolco) «aoorjzanie 

Formula cmr:rlcj: CItOj 

I'i»i inr.icmtUr: 1G.'} 

Sca'l^no R5 t'fc'rao^hí^f^' 05 ^; d0 oJor Wnacnu» carao- 

M> ÍS^HTO, CtCld ° olt °^«rlco) 

Teso molecular: 00 

lU'Oi u-iln. cloruros no mós do 20 mí .r- „,.„„ ,, "•'• T"Ulo: 8u % do 
«4, do 0.5 m a gr™"^ K^a^nVaV^ ¿^V¿ 
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moa iaaao SO.); flúor no mas do 10 m«/Kg; ácidos volátiles no ajas do 
líng % gramos (como Acido acético); arsénico no más de 3 ni«/K« (como 
AS) y plomo no niás de & mg/Kg (como Pb). 
(PAO/OMS) - Acidulante, secuestrante. 
Acida íumirlco (ácido traus-bulcnodlolco) 

Fórmula empírica: CJI,0, 

Pe»o molecular: 110,1 «,.,. M r r, 

Características: i>olvo cristalino o granular blanco. Inodoro. Titulo 00b .. 
«le C1LO. mln. (sobro producto seco); humedad no más de 0,0% (Karl- 
Fischcr); ccnlwia sulfatador, no mi» de 0,1% y ácido malclco no más 
de 0,17.. 

(F.C.C.) - Acidulante 

Acido Klucúiilr» (Acido D-glucónlco; acUlo dcxtrónlco) 
Fórmula empírica: CHuC 
Peso molecular: 100,2 , ... 

Características: cristales blancos o Incoloros. P.P. 131'C; poder rotatorio 
(alia) 20?C G,7»; soluble en anua y csca^uuncntc soluble en alcohol. 6c ex- 
pende en solución acuosa al &0 % de ci)lor ámbar pálido y débil olor a 
vinagre, de densidad a 25/4' C 1,24. 
Acidulante 
17) Acido is©*scórl>lc<> (Acido erllúrblco; acido D-Uooscórblco) 
Fórmula empírica: Cll.O. 
Peso molecular: 170.1 

Caractemllca»: solido cristalino blanco, Inodoro. P.P. 104-108* C (con des- 
composición). Titulo 90 % de C.H.O. mln. (Sobre muestra secada por 24 
horas sobro acido -sulfúrico), notación especifica (alia) 20»C — 10.6 a — 111 

Perdida por desecación no runs do 0,25 % (24 horas sobre Acido sulfúrico) y 
ccnlrais sulfatadas no mas de 0,1 %. 
(PAO/OMS) - Anlloxiilante 

111) Acido láctico (acido 2 - hldroxlproplónlcu) 

Fórmula empírica: Cll.O, (conteniendo anhídrido del Acido láctico >. 
Características: liquido Incoloro o con libero tono amarillento, transparente, 
Inodoro siruposo y con sabor dcldo lucilo. Es higroscópico y so descompone 
por ebullición. Cumplirá lodos los ensayo» de Idealidad y pureza de la Far- 
macopea Nacional Argentina. 
(P.N.A.) - Acidulante 

Acido málico (IjL-nmlIco, ácido lildroxl.-mcclnlco) 
Fórmula cui]>irlca: ClLOi 
Peno molecular: 134,1 

Características' )X)lvo o granulos cristalinos blancos o casi, blancos de sabor 
acido. Titulo 911,5% de CiLD. mln.; P.P. 128-129* C; ácido íumárlco no 
más do 0,5 % ; ácido malclco no mas de 0,05 % ; cenizas sulfatadas no más 
de 0,1% y sustancias Imsolublcs en agua no más do 0A % 
(P.C.C.) - Acidulante 

JO) Acido sórbico (acido, lian:;, lian:; 2.4 licxadlcuoico) 
Fórmula empírica: ClhO) 
Peso molecular: 112,1 

Característica*: aíslales blancos di¡ olor ligeramente acre; P.P. 133 — 13j; 
Ululo W,0 % mln, (.sobre muestra dcsccadn en desecador de vacio sobre 
Acido sulfúrico por 4 horas); perdida por desecación 3,0% max. (24 horas 
en desecador de vncio sobre acido sulfúrico); ceñíais sulfatadas 0,2 % max.: 
aldehido* 0,1% max (en formaldchldo); El%: 2300-3400 a 255 mu: 



JO) 



le 
0.00 - 0.64 



y E 270/E2&5 mu: 



0,55.0,5!) u'.tunol absoluto). E '¿10/15205 mu: 
0.55-01)9 (clnnol absoluto). 
(PAO/OMS) - Conservador 
II) Acido tartárico (Acido h (+) tartárico) 
Fórmula empírica: CII.O. 
re*o molecular: 150,1 

Características: solido cristalino, Incoloro o traslúcido c Inodoro. Pérdida por 
desecación a 105 1 c no mas de 0,6%; titulo 99,5% de C.H.O, mln. sobre 
producto seco a W •.: oxolatos no mas de 100 mg % gromos (como ácido 
oxálico); ai sónico uu man de mg|kg (como As), plomo de 5 mglkff (como 
Pb) y ceniza* ouilauMlaa no man ríe 0,1 *V 
(PAO/OMS) - Acidulante 
|2) Ajar (aicu-agar) 

Descripción química-. uoIignlacUValdo natural que contiene acido suf úrico es- 
tcrlflcodo y «alineado con calcio, magnesio, potasio o sodio 
CarMlerls ticas: sustancia coloidal hldroflllca, «sea, que so extrae do ciertas 
algas marinas (clase: llodof lecas) El agar sin moler se presenta en hoces 
uo tiras delgadas, membranosos y aglutinadas, o en fragmenloa escamosos o 
granulosos. Color anaranjado ligeramente amnrlllcnlo o gris amnrlilenlo a 
amarillo pálido o Incoloro. IlritntenUj cuando cota húmedo y ouebrodlto ol 
estado scr.u. 

El airar en polvo es blanco u blanco amarillento o aniailllo pálido. 
Pérdida por desecación (5 horas a 105' C.) nomás de 22.0 %: cenizas U>- 
talen (550» C.) no más do 0,r> % nobre producto iioco; wiiIíjui innolulilcu en 
acido clorhídrico no mas do 0,5 % sobro producto seco; Insoluole en agua 
no mas do 1,0 %. Cumplirá ensayos para almidón., dexlrlnas, gelatina y 
otras proteínas y de absorción de oguo. 
(PAO/OMS) - Espesante. Estabilizador 
13) Alta - Tocotrrol (nHa-locofcrn!, d-nlf»-tocofr.rol. dl-n-lfa-tocuici 
Fórmula empírica: CUmO 

Peso molecular: 430.7 

Características: nr.oiln viscoso, claro amarillo, ca.sl Inodoro. Titulo 8U r ,ó de 

CHt-.O, mln , ;■". '■ '::, (clanol) a 202 mü: no menor de 11 ni mayor de 7fl. 
. --111 

India: de ictrui\,>.n v 20» C: 1,6030-1,5070. 

(PAO/OMS) - Anlloxldaiilc 
JH) Amonio AlKlnato (Pollmanuronnto de amonto) 

Fórmula cmpirlcn: (NII,C.H,0.) n 

Teso molecular: 32.000 n 250.000 

Caraoleristlc-vi: fllaDicntos, en crano fino o grueso y en polvo; incoloro o 

llirrraiiipntc amarillo, de -;abor y olor característicos. Titulo 08 por ciento do 

(NK.OIl.O.) n mln. 'sobro producto neco). PérdUla por clesccaclón no mas 

de 20,0 % a 105' C; .cenizas suHntadnn no mas de 5 % sobre producto seco; 

sustancias insolublcs en at^in no mas de 1,0 % sobre producto tero. Plomo 

no mas do 15 mn/kg (como l'bi. 

(PAO/OMO) - Acente Espesante J Eslabillxador 
15) Amonto carlnmato 

Dcscrlpcldn: consiste de mezclas variables de blcorbonolo do amonio y car- 
bormto do amonio. Polvo blanco o masa dura blanca y traslúcida. Titulo 30 
n 33 % do NII3: cloro no mfts de 30 mi:/kE (Como Cl); metales pesados no 
mas de 10 mc'kr (como 1'1>). Cnmpurslos de azufre no mas de 60 mii/kg 
(como SO,) y residuo no volátil no mil; de 0,05 o¡0. 
(P.C.C.) - Aírente neutralizante, Iltifcr, 
JO) Amonio (dh - Fosfato 'Fosfato de nmonlo di básico) 
Fórmula: (NH.), II PO. 
Peso molecular: 132,1 

Camclcristlms: granulos o pplvo rrlslallno blanro, de sabor salino c Inodo- 
ro. Titulo 0G % dr (Mlli):ll X)0< mín.; valor de pH de solución acuoso al 1 % 
cntrr 7 y 112. Flúor no mA.i do 1Q mir/kp (como P 1) 

(P.C.C.) Itufer, alimento de levadura. 
Xt) Amonio hldróxlilo 
Fórmula: NIt.OII 

Poso molecular: 35.0 

Caraetrrislirn.i: .Solución acuosa de NHi, clnrn. Incolora y de olor pumente 

earactcrlstlro. TIUi'o cnüc 27 y 30 % en peso de NH,: residuo no Tolfttil no 

míls dr 0,03 r : y metntrs pcsnclo; no mas de 5 mrj/kc (como Pb). 

fF.C.C.) - Nrulrnl¡7,nnlc. 
U) Amonio (mnrin) 'nsTnío 'Fosfato de amonio monobásico' 

Fórmula: rNll.iit.l'O, 



29) 



30) 



36) 



Teso molecular: 115,0 

Características. Granulco polvo cristalino blanco c Inodoro. Titulo 00 %, 

de (NH.) IWO. mln.; valor de pH de solución acuosa- al 1 % eatre 4.3 y 6.0. 

Fluor no mas de 10 md/kg (como P 1). 

(F.C.C.) - Bulcr; alimento do levadura. 

Anhídrido sulfuroso - (dióxido de aiuírc) 

Fórmula: SO» 

l'rso molecular: Gl,l 

CaractcrisUcas: gxi üicoloro, no lnílaiunblc, de olor picante y sofocante; ,tK 

tulo 30,5% mln.: P.P. - 72,7* C; P.E - 10» C; sclcnlo (como Cc> - no 

míis de 30 mii/kc; compuestos no volátiles 0,1 % max.; anhídrido sulfúrico 

0,1 % max.; cxlccno, nitrógeno y anhídrido carbónico ten conjunto) 0,S 

jwr ciento iiiá:<. 

(PAO/OMS) - Coiu.cxvador; anlíoxidantc. 

Anlr^nilato de metilo (me til 2-amliio benzouto) 

Fórmula empírica: C«H-.NOi 

l'eso molecular'. 151,2 

(;:ixacleríallcaB: lUpildu Incoloro o lunarlUo pálido do fluorescencia azulad». 

Densidad (25/S.5» C.) 1,161 a 1,160; Índice de refracción (20» CJ 1,5820 a 

1,5U40 y punto de solidificación no menor de 23,0» C. 

(F.C.C.) - AromaUxant*. 

31) AiodlcarboiiamliLi 
Fórmula empinica: CJI.N,0, 
l'cso molecular: 116.1 

Características: polvo cristalino, inodoro, de color amarillo o amarillo ro- 
jizo; titulo D0.C % de dH.N.Oi mln. (sobre producto seco en estufa do vado. 
por 2 .horas a 50' C); pérdida por secado no mac de 0,6 % (estufa de Tacto, 
2 horas a 5(P C.i; cenizas sulfatadas no mas de 0,6 %; P.P. . suportar a 
100» C (descomposición); contenido de nitrógeno 4.7,2 a 40,7 %; valor de 'pH 
de suspensión acuosa al 2 7» no menor de 5,0 y metales pesados no mil do 
30 l>u:/kc (como Pb). 
(F.C.C.) - Dlcjorador químico. 

32) A7.11Í de ultramar (Cl Plgmcnl bine 20; C. I. (11)50) N» 71007) 
Fórmula empírica: laprox.) Niii ALi íil.O>¿3i 

Ciu-iu'lcristicas: masa o polvo azvil lnsolublo en agua y fócllmcnto deocompo* 

nlblc por Acklo.i. Ensayo de cianuro negativo (ausencia do azul do-Prusla); 

arsénico, no míis de 5 mg/kg (como As); plomo no mas de 20 mg|kg (como 

l'b); cobre no m.'is de 50 mglkg (como Cu) y télenlo no mas do 1 mglkg 

(romo Ce>. 

(PAO/OMS) - Illuiiqueatlor óptico. 
S3) Bálsamo Me Tcj-ú (Balsamun pcrunlanutu) 

Descripción: Liquido espeso, no |>cgoJoso. de color pardo oscuro en masa y 

pardo rojizo transparente en capa dclfjado. con olor balsámico f|UO recuerda 

a la vainilla y :.al>or acre y alyo amargo. Se oDIIcno por contusión o quema» 

dura supcrficlaJ de la corteza de la leguminosa. 

Myroxylon perelrae (Hoyle) Klotisclic. Cumplirá loa ensayos de identifica. 

clon: pureza y valorización de la Farmacopea Nacional Argentina. 

(P.N.A.) - Ároniaüranlc 
34) Hálsxmo de Tolft (Dalsamun tolutanuiu) 

Descripción: producto de ln consistencia de la trementina cuando fresco, que 

endurece con c! tiempo formando una masa resinosa, duro, friable, de fácil 

ablandamiento, de color pardo claro o pardo rojizo pero traslúcido en. capa 

delgada, olor balsámico que recuerda a la vainilla y sabor aromático, dukM 

v acre. Se obti:nc por Incisiones en la corteza de la leguminosa Mrroxilon 

Tolcnifera (ti.) H.n.K. Cumplirá los ensayos do Identificación, pureza y 

valorización de la Farmacopea Nocional Argentino. 

(P.N.A) - Aromatizante. 

Itrucaldrliido (Aldehido bcnzólra ' 

Fórmula empírica: OIIiO 

l'cso molecular: 10G.1 

Características: liquido Incoloro con olor o almendras amargos. Titulo M %¡ 

mln. de Cll.O; densidad (25/25» C.) 1,041 a 1,040, Indico do refracción ' (20» C) 

1,5440 a 1,5450. Cumplirá ensayos para compuestos clorados y ácido clan» 

hldrlco. 

(F.C.C.) - Aromatizan (<-. 

nutlrato de rtlln 

Fórmula empírica: C.lluO, 

Peso molecular: 116,2 

Características: liquido Incoloro, de olor frutal. Titulo 98 % mín. de CHnOj; 

Densidad (25/26» C.) 0,070 a 0,077; indico do refracción (20» C.) 1^010 a 

l.J'jtU y númi'iu do acido no mlii do lmKlKOIIlg. 

(P C.C.) - Aromalliantc. 

ltulirato de isoamílo 

Fórmula empírica: ClinO, 

Vrxa molecular: 16U.a 

Características: liquklo Incoloro con fuerte olor frutal. Densidad (36|36»'C.) 

0.B00 a 0.004; Índice de rcírocción (20» C.) 1,4000 o 1,4140 y número do acido 

no mas de 1 mg KOHlg. 

(F.C.C.) - Arsinalixanle 

Oa Trina UrlmclllKanllnit I 

Fórmula empírica: CJfmNiO:, HiO 

Veso molecular: 212.2 

Características: agujas mcoloras, brillantes, sedosos, agrupadas. Inodoras, d« 

snixir n¡i\nrro y cdoresccnlcs en cl aire seco. Cumplirá los ensayos do Idea- 

tlllcaclón, pureza y valoración de la Farmacopea Nacional Argentina. 
(F.N.A.) - Estimulante. 

39) Calcio Alpina lo (polimanuronato de calcio) 
Fórmula empirl-ca: (Ca 1|2 C«lItO«)n 

Teso molecular: 32.000 a 250.000 

Caraclerislícjs: fllamr.nios. en grano fino o grueso y en polvo; Incoloro o II- 
gnramento amarillo, de sabor y olor característicos. Titulo OH por ciento do 
(Cu 1|2 C*H:0 ; )n mln. (Sobre producto seco). POrdkla por desecación no mas d« 
20 % a íosv c.; Plomo no más de 16 mg|kg (como Pb). 
(FAO/OMS) - Agente espesante y estabilizador. 

40) Calcio benzoato 

Fórmula empírica: Ca (CIJr.Oi)i3 11,0 

l'r'io nuilcriilar: .13(1,4 

CaniclcrlNllr.Tji: polvo blanco cristalino; titulo 03,0% mln. en (CtH>Or>>Cn; 

cloro orgánico 0,07 7» max. y sustancias fácilmente oxidables (no más de 

0.5 mi de ICMn 0,0. 1N por gramo) 

Conservador 

41) Críelo carénalo 
Fórmula empírica: C¡> CO> 
l'cso molecular: 100,1 

Características: polvo blanco, fino, mlcrocrisuumo, inoaoro, msipldo y es» 
t:\blc al alte. Titulo 00% de Ca CO. (sobro producto seco 4 horas a 300*C) 
mln.; pérdida por secado (4 horas n 200* C) no mas de 2%; sustancias 
Insolublcs en ácido no más 0,2% y flúor no más do lOmg/Kg (como Pl), 
magnesio y sales alcalinas no más de 1 % 
(FC.C. i - Nculralixantc, acento de flrmcia (textura) 
42> Calcio ci clámate (ciclo hcxnnosulf amato de calcio; 

Fórmula empírica: C,lI:,CaNi0.3i,2 11,0 
l'cso molecular: 432.C 

Características: polvo cristalino blnnco, inodoro, de sabor muy dulce en so» 
solución acuosa diluida. Titulo 98 % mln. do CjHj.CoNjOiS.- (sobre producto 
anhidro): contenido acuoso entre y 0% (Ksr) -Plschcr); metales pesados 
no mas de 10 me/Kg (como Pb) y sclcnlo no más de 30 tug/Kg (como fío). 
(F.C.C. > - Edulcorante artificial 
Calcio cilrato ici trato tricálcleo) 

Fórmula empírica: Ci-.HinO.,Cai, 4 11:0 
l'cso iiirdccuLir: 570.5 

C.Tactcrístic^-;: polvo blanco fino c Inodoro; título 97,0% do CiH.Oi.Co» 
mln. (sobre jiroducto srce a 180" C a peso corfetantc); pérdida por desecación 
no más de 13,0% (ÍOO'C a pero constante); plomo no más 'de 6'mí/Kf 
(como Pb), ausj-ncio de oxalatos, rnstrocí de carbonatos y flúor no mas.' de 



36) 



37) 



M) 
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■¡ g/lCrc (como 11». 

(FAO/OM3) y (F.C.C.) Secuestrante, Itufer j agente de firmeza (textura). 

4*t Calcio cloruro 

Fórmula empírica: Cu Cl> (anhidro). Cn Cl,, 2H.O (crl.1tall7.1ulo> 

Ptmo molecular: (anhidro) 110,0: (cristalizado) 141,0 

CaraclerUUc»»: Fragmentos o gránuloo blancos, duros, Inodoro* y dcllctica- 

ceníes. Cumplirán Ion ensayas de Identificación, pureza y valoración de la 

Farmacopea Nacional Argentina. 

(F.N.A.) - Potabilizador; modificador de textura. 

W) Calcio (di) - fosfato (fosfato de calcio dlbaslco; fosfato tío calcio mono- 
toldo) 

fórmula: Ca H l'O,, 2H,0 
reno molecular: 112,1 

tlaracicriiilla»»: ihiIvo pionco, Inodoio. Insípido y entable al idrc Titulo 
31,0 a 33,5% do CaO; pérdida ])or Ignición (a 800 - 820* C) cutre 24.5 
T 20,5 7o. Plomo no más de 5 mg/kg (como Pb) y flúor no mis de SO 
mg/kg (como VI). 
(P.C.C.) - Alimento de levadura», aírenle de flrnieía (textura). 

W) OaJcU (mono) fosfato (fosfulo uionocálclco, blfonfatu de calcio, fórjalo de 
calcio monobásico) 

r«M molecular: 334,0; Formula: Ca (H, PO.)i 

CaraolerUticaii: granulos o cristales blancos o polvo granular. En dclicuci- 
ocnte. Titulo 23,5 a 25.0% de CaO, ixhdldo l»r Ignición (a 800° C. 30 
minuto») entro 14,0 y 10,5 %. Plomo 110 mas de 5 mg/kg (coino Pb) y 
tlúor no mas de 20 mg/kg (como Fl). 
(P.C.C.) - Alimento de levadura; affonle de firmeza (textura) 

K\ Calóla proplonalo 

Formula empírica: Ca C.H„0, 

Pea» molecular: 180,2 

Características: cristales blancas con olor débil a acido propiónlco: titulo 

M,0% 11U11. («obre muestra denecada a 110' C); humedad (Korl - Flschcn 

mkx. 5.0 %; lnsolublc cn anua 0,3 7» ínáx. y hierro (como Fo) no mis de 

60 mg/kg. 

(FAO/OM3) - Conservador. 

W^ Cálelo sacarina (sacarina calcica) 

Fórmula empírica: Ci.lI.CnN.Ocai, 3 1/2 ldO 
Peoo molecular: 467,5 

Característica»: Cristales blanca'*, Inodoros o con débil olor arontutico y 
muy dulce. Titulo 35% 111I11. tic CH.CaNiOS, (sobre producto anhidro); 
Agua total no nía;) de 15 % (Karl-FIschcr); metales posados no mis de 
10 mg/kg. (como Pb) y Helenio no mas de 30 mg/kg (como Be). Cumpli- 
rá ensayo para Acido* benzoico, sallclllco y para sustancias fácilmente car- 
bón lr.a bles. 
(P.C.C.) Edulcorante artificial. 

W) Calcio silicato 

Características. Silicato anhidro o hidratado, ]>udicndo contener pioikmcIo- 
nen variables de Ca O y de 31 Oí. Se presenta como polTo blanco fluido, ca- 
par, de absorben grandes cantidades de agua u otros líquidos manteniendo 
au condición de polvo fluido. lnsolublc cn agua; forma gclcs con ácidos mi- 
nerales. Valor de pl( de suspensión al í> % cn agua 8,4 a. 10.2. Flúor no 
moa de 50 mg/kg. 
(P.C.C.) * Antlaglullniuile. 

W) Calcio sórbalo (sal de calcio del ácido s6rblco'i 
Fórmula empinan Cu (C. Id 0>). 
Peno molecular: 202,2 

Caraclrriulicax: polvo blanco rxlslullnu; l'.l 1 '. (descomposición* u uuui uc 
400' C, Titulo H0,0 7t mili. Sobre muestra desocada en desecador de vuelo 
íiQbrc Acido sulfúrico (por 4 horas): perdida )>or desecación 3,0 % iiiíík. (24 
horas cn desecador sobre Acido sulfúrico); aldehidos 0,1 % nn'ix. (en íor- 
maldehldo). 
Conservador. 

il) Caíalo (trl) - fosfato. - (Fosfato de calcio tribásico, fosfato de calcio pre- 
cipitado, fosfato Irlcúlcíco). 
Fórmula: [aprox.) 10 Ca O. 3 l'iO... IdO 

ÚaraoleriitlcA.<i: i>olvo blanco Inodoro. Insípido y estable al aire Titulo 
90 % de Cni(P O.ti mln. (calculado sobre producto calcinado a 800-825' C>: 
pérdida por Ignición no mas de 10% a 800-025° C y flúor no m&* de 50 
mg/kg. 

(P.C.C.) AiiUagluliiianle; Imfer 
♦8) Caproato ile aillo (n - hcxmíoiiU) de aillo: capronato de nllio> 
Fórmula empírica: C.. 1I.« O, 
Peso molecular: 15C.0 

Oai-ftctcríxllonn: liquido aceitoso, de olor ixuccido al de ron Densidad 
(20/4* C) 0,0001 .1 0.SHGB c índice de retracción (20" C) 1.4243. 
Aromatizante. 
'Hl Cera carnauba 

Característica*: cera purllicada r.tlruidu de brolcb y hojas de la palma Co- 
pcrnlcla oercrerja r(Arruda) Mari. He presenta de textura dura y quebradi- 
za, do fractura resinosa y de color amarillo nardo a pardo cloro. Parcial- 
mente soluble cn ulcoliol hlrvlentc. soluble cn cloroformo y cn éter etílico. 
Acide?. 2 a 10 niR KOU/g: número de esler 75 a 85; lnsaponlflcuble 50 a 
55 % y amblU» de fusión 82 a 80' C. 
(P.C.C.) Asenta protector rn superficie 
<H) Cera «le abejas (blanca y amarilla) 

CumplIrMí los cxlgcnclo.'-. d<: lilcntlflcocloii y purc/.a de la Farmacopea Na- 
clonnl Argentina. 

(P.N.A.) Acentc protector ci> nupcrücic 
W) Ceras mlnemlefl (de parafin» j inlcrocrLitalina) 

I>e«crl|>cióii ¡ producto.') constituidos por iuC7.clius de hidrocarburo*, iiuralinl- 
oos. slu sabor ni olor. So obtK-nuu a partir de petróleos y so someten a 
Intensa purificación. 

Tipo I - punto de congelación (método A.S.T.M. D-03U) no mi'is tic 71- C; 
Absorbnncla a 290 mU no mayor de 0,04 (1 cm.. 1 g|l) (método A.S.T.M.E - 
131); contenido de accllc no iníLs de 1,5% (método A.S.T.M.D. - 121) y 
color (Baybolt) 20 mln. (A.S.T.M.D. . 156). 

Xl|»« II - Contenido de aceite no más de 5,0%; color 3,0 mAx. (AJS.T.M.D. - 
IDO) y absorbencia, a 290 mU no mayor tic 1,0 (1 cm., 1 gil) (métalo 
A.S.T.M.E. . 131). 

Componente de «ornan de mancar — Protección en superficie. 
■M» Clclohtia.no |>ro|iionalo de alilo (alilo-3-clclohcxano pi'opionatd< 

Fórmula empírica: C H„ O, 
Peno molecular: 1DG.3 

C»r»oltri.Ura.s: liquido Incoloro, de olo a ananás. Densidad (J5/25* C) 
fl.MS - 0,!)50: índice tic refracción ,30° C'i 1.4570 - 1.4G20 y núiiK-m de áci- 
do iu> más de 5 mg ItOH/i;. 
(P.C.C. 1 - Aronialiuntc. 
•W) Cltrato de hojiropllo (uicxcla de éulciesj 

Doscrlpcl/m: cl aditivo dc.scrlplo bajo este nombre consiste apnixuuada- 
ineutc de una me/.cla de cltrato de monobopropllo (27 %), cltrato do dl- 
Isopropllo (9 7o) y cltrato de trllsopropllo (2%) conteniendo hasta C2 % de 
lina mezcla de mono y d¡i;llc6rld(». 
(PAOIOMS) - Seeucfilratilc, 
M> Clorolelrac¡cl¡ii;i (clorhidrato) (clorludrato de aurcoiuitiiiA 1 

Fórmula cmpirlia: C>, II:, O. N, C). CIII 
TtM moleoular: 015,4 

Car.iclcri.Htieas: |X)lvo cristalino, iiniiirillo, Inodoro y de sabol amaino. Cum- 
plirá los ensayos de Idcnllfb'aeliin. purexa y valoración de la Fnrm;ico|)ca 
Nacional Argentina. 
(FNA) - Conservador 
•til lHucellto (2.:i - butunodlona. dimctllt;liuxuli 
Fórmula eiuiurica: C, II. O: 
Fcuo nwlcciil.ir 00. 1 

Carar.leriflira.H : li<|iiido lunarlll,, claro u amarillo «crduM,. <:uii luní, olor 
puiiRcnlc. Tll\Ho 07 % de C. IU O, mln.; Índice de retracción 1.3U35 a 
1,3905 a 20* C. punto de solidificación -2,0 a —4.0" C; densidad 9T9 » 
0,995 n 23' C y IV de ebullición Itíl-PO" V 



(cstcuralo del ascorblloj 



F.C.C) - iVirimiii lina uto. . 

00) Ulacclillarlrat-K de mono' y dlgllcéridm (esteres de ' mono : ' y' dlgllcérldo» 
con acido dlacctiltarlárlco) 

Cara<-terisliea«: productos llcpildos vliicosor. y pegajosa!, o nólldoa do con- 
ulsU-ncla céren. ( dciiciidlcndo dol vulor do índice do yodo de loa mono y dl- 
gllcérldor. empicados). MJscIbles cn t atlas proirarcloncs con grasas y acottea. 
DLspcrsabIcs 011 agua y rcslslontcs a la hidrólisis. Valor de pH do 'Una dls- 
lierslún acuosa, al 3%- 2,0 a 3,0; ácido tártrico combinado IV a 20% (por 
sajMuilflcnción''; Acido acético combinado 14 a 17% ipor saponificación); 
aciden G2 a 7(; mg KOII/g; íicldos crasos totales no menos do 5C% (por 
saponificación 1 ; rjllccrtna no menor de 12% y ccnb.as sulfatadas no niáa 
de 0,01 %. 
(F.C.C.) - Kuiulsificante. 

lili IMrcnllu. (liKcnllo; fculiltcnccnoi 
Fórmula empírica: Cn U„ 
Pc»o molccuüvr: 154.2 

Caraclcrislicxi: polvo cristalino blunoo, con oloc dcsugindable, lnsolubla 
en a«ua l>cro soluble en gro-Mcs y aceites. Sublima fócllmcnlc. P.F. 10' C - 
P. ebullición 205" C (700 muí). 
Fungís tallco. 

02) nimclimilcona (dinictilpoiixlloxano) 

Descripción: liquido claro c incoloro, constituido por jiuluncios lineales allov 
xano totalmente mctlladoo. Solublo en solventes allfutlcos y aromáticos (bl- 
droenrburos) c lnsolublc cn at;ua. Titulo entre 37,3 y 38,5 % de RUIcio (como 
Si); índice de refracción (25" O 1,400 a 1,404; densidad (25/25' O 0,964 
a 0.970; Tlscosldad W* C) 300 a 600 ccntlstokcs y perdida por secado si» 
más de 18 % (4 horas a 200* O. Puede presentarse cn forma do omulslóa 
acuosa conteniendo emulsionantes de uso permitido. 
(F.C.C.) - Anllespumanle. 

C3) Kspcrma de ballena (Sl>cnnu cctnocl; cera de cachalote) 

Característica.*: sunloncla cerosa, extraída de la cabeza del cachalote. Cum- 
plirá las exigencias di: Identificación' y pureza de ln, Painiacopea Nacional 
Argentina. 
(F.N.A.) - Atente protector cu superficie. 

C4i F^Uaralo de asoorbilo (cslearuto de 1 oscorblloi 

Fórmubi empidea: Cu H.t Oí 
Peso molecular: 442,6 

Carncleri.HlIcaa: sólido blanco o blanco amarillento. Titulo 98 por ciento ü» 
C:, II.i O. mln.; cenizas sulfatadas no iníis de 0,2 % ; pcrdldu por dcsccaclóQ 
no mas de 1 % (24 horas sobre acido sulfúrico) y P.F. 117 - 118" C 
Aiitloxidante. 

03) Kstcarato de ¡tscorbiiu 
Fórmula empirira: CJl.O. 
Peso molécula*: lCfi.2 

CaraclerísUcaM: cristales finos blancas o ligeramente' amarillentas, con luer» 
te olor y sabor a vainilla. Titulo 99,6 % de C. II,. O, mln. Pérdida por cc 
codo nc más de 0,5% (4 horas sobre P. O»). Ccni/as sulfutadas no mí* <f 
0,05 «a, y P.F. 76 a 78-' C. 
(F.C.C. 1 - Ar»m»t¡T_inlc. 

üü) Formiato de etilo (etil -formato) 

Teso molecular: 71,1 

Caraclerúlica«: liquido incoloro de olor curuoiüiisllco. TIlulo O'ó % uiiu. dt 
C, II, O:. Densidad 125/25" O 0.918 a 0.1)21; Indico de refracción (20 l Ol 
1,3590 a 1,3030 y acldcj: no ma.-, de 0,1 % (como ácido fórmico) 
(F.C.C. I Aroi, ni tiran U-. 

67) <;nl;»U» de dodecilo (óster n-dodetlllco del Acido gálico 

Fórmula empírica: d» 11* Or. 
Poso itiolcciilaír: 338,4 

CaracU-rinticas: sólido blunco o blanco ciemoso, Inodoro, de sabor M¡ccm~ 
mente mímico. Titula 98.5 % de d. II*. O, min. (sobre producto seco 4 Uo- 
ros a üü' C). Pérdida i>or dcüccaclón no mas de 0,5 % (4 horas a 60' C>; 
ccnl7.au sullutndas no más de 0,05%, compuestos orgánicos' clorados no ma» 
de 100 mg Ks. (como cloro) : acldei libre no más de 0,5 % (como • ácido 
milico». K 1 •:;■ (ctanol) 218 mU: 740-7G0 y E 1 % (ctanol) 27G mU: 315-325 

l cm 1 cm 

(sobic mueslrii seca). P.F. 1)5-97.5° C (sust. seca) 
(FAO/OMS) - AnlloKÍdaule. 

C8) Calato de «icUlo (éster )i-oc(lllco del neldo t'áílcoi 
l'óriniil» eiiinirica: C. II,, O. 
Peso molecular: 282,3 

Característica»: sólido Inodoro, blanco u blunco cremoso, bubor ju;cruuieu(* 
amargo. Titulo 98,5 % de C,« XU-. O, mln. (sobre producto seco 4 horas • 
00° C). Pérdida jxir desecación no más de 0,5% (4 horas a 00" C>;'ccul- 
i«i.s sullalndas no más de 0,00 7 ; compuestos orgánicos clorados no ints de 
100 mg, Ur (co.-uo cloro); aclde7i libre no más de 0.5 A (como ácido' gálico). 
1S 1 % (ctanol) 218 mU: 935-900 y E 1 % (ctanol) 276 mU. 380-390 (BOOW 

1 cm i cm 

muestro wciu. P.F. 9íl-il)1.5' C (sobre muestra sea, 
(FAO/OMSi - Aiitloxidanle. 

09) (.ialalo de propilo (óslcr n-proplllco del ácido gálico 

Fórmula empírica: C«. II 1, O. 
Peso molecular: 212,2 

Caraelcrislicji»; sólido cristalino Pluncu a blanco cremoso, Inodoro con sa- 
bor ligeramente uuuirgo. Titulo: 9» 7« de C» 111. O, mUi. (después scóW 4 
lunas a 110* O. Pérdida i>or desecación no mayor de 0,5% (4 horas a 
110' o: cenizas sulfatadas no más de 0,05 7»; compuestos orgánicos clo- 
rados no más de 100 mg/kg (como cloro): aelder. libre no más de 0,6 % 
(como ácido galleo). E 1 % (ctanol) 218 mU: 1,240 - 1,255 y El % (ctanol) 

lcm lcm' 

2'iü 111U: 500-005 (sobre muestra seca). P.F. 140-148" C (sobre .^nuestra 
seca). P. cb, dcscomiiosiclún iwr encima üc 148" C. ' 
(FAO/OMS) - AutioxUlanlc 

70) Gelatina: (gelatina animal) 

Inscripción: producto obtenido por extracción de tejidos que 'contienen co- 
lágeno, sometido a purificación. Hojas o lambíos rectangulares, amorfa». 
delgadas, flexibles, de fractura neta, transparentes, Incoloras o ligcraaienóa 
lunartUentas, Inodoros y con sabor especial muy débil." Fácilmente alte- 
rable cn solución o humedecida. Cumplirá los ensayos- de Identificación y 
pureza do la Farmacopea Nacional Argentina 
(F.N.A.) - Ks pesan le y Kilabllixitntv 

71) Glirerina: (gliccroli 
Fórmula empírica: Ci 1I« O, 
IVjh» moleculaír: 92.1 

Caracleríslieaa: U(|Uldo slrupaso, Incoloro, límpido, ac suoor dulce, Inodoro 
o con olor muy kiiiiw, nunca rancio. Titulo 98 % de C. H» Oí mín. P. osno- 
ciflco 20/20" C: 1,255 a 1,262; indico de refracción a 20" C: 1,470 a 1,-173 y 
cumplirá la.1 demás exigencias de Identidad y pureza de la Farmacopea 
Nacional Argentina. 
(F.N.A.) 

72) (Jroim* arábiga: (rioinn de acucia, goma de Sencgal) 

Ucscri|>ciim : exudación gomosa desecada del tronco y de las ratnab 0V1 
varias cxix:cic». de Amelas (leguminosas). 

Cuni))llrú ion ensayos de Identificación y pureza do la Farmacopea Nacio- 
nal Argentina. 

(F.N.A.) IviUbilixaiilc, Ivs pesan te j Kmulsífloaiite 
75 1 Gnnu de empina corona 

Descripción: polvo blanco ligeramente amarillento que gcllílcu fácilmente 
en ugua calIcnU-, formado prlticlpalmcntc por galacto niananos.' 80 obtlono 
por molienda de los endospcrinus (libres de germen y do envoltura o tegu- 
mento) de la semilla Glcdltsia amnrphoidcs. Humedad (100*C cn vacio) no 
mayor de 7,0 7»; hidratos de carbono totales 80% mln. (calculados como 
almidón); ircnUwinot; 2,5 7* máx.: manónos 50 a 59 7o; galactanos 24 a 28%; 
.mu. tu netas nltrogenudus (N x 6,26) 2,6 a 5,0% y cenizas (650* C) no ma* 
de 1,0% (ver: Publ. tóc. N» 19, Mbi. Agrie, y Ganadería. Bs. As. 1954 r 
Folleto Téc. Forestal N» 9. Mln. Agrie, y Ganadería, lis. As. 1660» 
Kipe>«aiit« 7 ll-ita.b¡IÍ74«(ite 
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■34; (loma Garrofin (Koran tragón, goma de cnroh.%. Koaiu «le uhkosoI) 

IHwcripcIún: polvo blanco- ligeramente amarillento que iicllltcíi fácilmente 
en ai;ua cállenle. ¡Jo obtiene por molienda de- Ion cndoftpcimaa (.libres dc 
«orinen y do envoltura o tcifumcntol dc la semilla de Cu-almila silicua h. 
(nlRarrobo curoiwo) Su composición y caruclerlsllcan son 'Imitares a loo 
mencionada» para <<ohu de Opln» Corona. 
t'>pcimii(« r J->Ubllii-iiilc 

15) Coma Ciliar 

CxrnclrriKlira*: |Millsacáiidi> U:nliit lomanunos) hldroe.oloklni, d<: alto ))C30 
molecular, ¡je obtiene do los <:ndu:ipormas molidos de la lrKiumliionn Cya- 
mu|inlN trlritRuiiiilolius (Limito) Taiili; l'olvo blanco a .blanco amarínenlo, 
cusí Inodoro. 1)Is|h:i sable en n|;ua irla o caliente. Valor de pH do dls|>cr- 
slouc*. acuosas entre 5.* y U.4. Contenido en Kalactomannnon CC % mili.; 
perdida ix>r secado tft horas a 100 ( ' C) no mft.i de 15 ■%; proteínas no mhs 
de 10%; cent'.an lolalon (550' C) no infuidc 1,5%; nunl.-inclnn Insolublc.s 
en nddo no más do 7 % v ausencia de almidón 
(K.C.C.) ICsIalilli/.iuitoi K.sprsante y cmiilsIfiMinU: 

VC / I.Diii.i li.imy.i (fcomti Blcie.ulla) 

J>c«crl|irl6ii: exudación koiiiíi.mi neta de Slerculia urtns K. y otra» i.-spcclca 
de UlercnlU o de Ciirlilosprrmun gMuiypium o de oirán espedí;* de Coclilnn- 
ptrniuii. Partícula» de tamaño variable dr. color amurillo pálido a pardo 
rojl/.o y olor y sabor caracterlKllcofl. Cenizas Inmilublca rn fu-Ido no mas 
-tío '1%. itfrd'Hln pin- secado <. r i"lu»ra. s .\ 105*0 no-míui de 20 Vi ; ausencia 

llO KOMIUS OXllllflll'1 > IllllllllÓll. 

O'.C.'C.) - KsUliItl/jinU-; l>))<run « j «-iiiiiUincanlo 
"'777*';<>iiia Lk-.i. («hollar.) 

Orwrl|H-iAn: excreción miHiosa de) Insecto JL^ccirer (T&cliardU, lacea Kcrr 
(Oceltfac), r.tibrr' dlícinliilen Arboles. 

CiLmcU-rulIcín: hojuelas traiir,j>nrciilon, iiuebrndluln y ntnai lllrnlivs ti hojuu- 
)nn rotas o en' polvo. Densidad 1,035 h 1.140 a 1874» C; amollo de' fusión 
115 a' 120" C; Inillie tic saponificación 100 a'210; índice de Yodo 10 a 10: 
solubilidad ni iileulml 115 a 116% p/p (muy lentamente aolublc); solubilidad 
on éu-r n h l.'i'»: solubilidad on benceno 10 n 2C % y ni f> teredo polloico 
2 a %. 

l'rtilcr.tor de Mipt'rflile 
78) (¡OBui U-.i¡rae;inlo: r tragacanto) 

l>r»crljKÍ6ii: exudación gomosa denecada de varios Axlr.^Kalm Ujt(;uiiilno- 
mui). l-Vnicilictitos iiilmUdos o InmlnadoR, vcnnlculnres, recios o encorva- 
iIoh, ÍBtrlndofl. «cniUra.ilúcl(los. de color blrtiiqucclno o' blanco mnarlllcnlo. 
Cumplirá los cnsnyon tic Identificación y pureza de la FnimacoixM Nacio- 
nal Ai'i;i*iitlnii. 

H''.N.A.) JV.l.ililli/.idor; I'.>f|Ms.inle j i;iiiiil«lílcmitc 
70) Ili-pLuiuaUi di: clilo 

J'ófiniil.i ciii|i¡riM: C>IIkO/ 

Vtio molecular: 100.2 

CiUaetcrLilircu: liquido Incoloro de olor y sabor frutal (vlnoto). Titulo 

«D% mln. de C,IÍ„0:. Densidad (25/26* C) 0.1107 n 0,872; índice de refrnc- 
clón (20* Cl 1.4110 n 1,4150 y número de ácido no in&fl de l me KOII/c 
(K.C.C.) Arniii:il¡/..iii(c 
10) )lrpliiicarb«n;ilu do inrlllu: (2 - m-.llliualo de lucillo)' 
I iirnwl.i cin|iirlr,i: C'.HmO. 

I'esii mi>lr( ular: lril,',: 

CAtieietitiic*»; Ji(|u)Uo liirolorc '•« llcernincntc ainarnicnio, de Olor luerte 

y desuní 'iiduble. Sus «oIucIoiick en diversas' anlvcnlm'tlriicii olor n violetas 

DoiiHldml 125/25" C» 0.D1B u 0,024; indico do refracción iJO'C) 14400 n 

1,4400 y mimad do neldo lio man tic í tfíg ICIlO/g. 

(1 I '.C'.C. I Arouuli/aiilc 
ti) liiiirnxiaiil.sol Imllla.io: (UHA) (mcxla de 3 - y 3-bulli .. tercmctoxllcnol) 

1 (fámula oinpuica: Cji <„ Üi 

l'ñw niulcruJur; 11)0,2 

CaríclVríUlciií: sólido crüiúllno ccieu, blnncc o luinirlIlcnU) de olor aioinfi- 

llpp. Titulo P0,5% de C,.n„ O. mln. 1». r. 40 - &0*C (Ion húmeros puros 
.funden nprox. a (C0 O; P.cb. 204 . 270- C a 733 intn. 

(TAO/OMa) AnfluxUJmiU) 
82) lllilnixlcllronelnl 

I'úriiiula ciupirica: C,« 11» Oí 
l'cso niulcciilar: 172. 3 

C.irurlrrisUoaí: llipiiiU) Incoloro con olor floral dulio 

Uiiil-iUIiiiI 125/20' O UJ/17 a Ü.U21 ; Indico de refracción (20 C> 1 4-l7o - 14000 

y numero de aeldu no infis de 5 ms:. KOII/i:. 

ÍF.C.C.) Arumall-tanU: 
M) JlldruxUolucno butllailo: (111IT) (2,S - di - bullí - tere - u- cicv i 

i vr:nuln empírica: Clíi.O 

l'ovu loultcidnr: 220,1 

Caxaclcrlslliiis: sólido blanco, crlslallno. con olor nromallco dóbll carnc- 

tcrlsllco, VV. 09-70-0, Ululo 9U.il % (IcClIuO mln. y cenizas sulla- 

ladar. im más de 0,00, <;;,. V eb. 205" C a 700 nuil 

(l'AO/OMU) Aiíliuxiilanlc 
•4) lonona: (Alia) 

Tórmula ciapirkca. C^ulInO 

l'cuo midcrulnr: 132,3 

CarneWri.-llcan: Ilipildo Incoloro o amarillo pálido. Densidad 

0,1)27 a O.U3;i n Indle do rvlracclór. (20* C) 1,4970 a 1,5020 

(l'.C.C.) Aroiiiallr.anle 
B5) Junuiia: (lleta) 

l'únmila cni|iir¡ca: Cu 1I K O 

l'CHo 'nitilcriilur: 102,1 

Oarack-riülinta; liquido lh;ei uniente 

0,947 e Índice de refracción (20* C) 

(P.O.C.) Aroma llzaitlc 
80) lucilina: (ilko allmcnUirlo) 

Demirlprlón química: mezcla compleja do ritóíiilltloa (Inoulubln en iiccUinn) 

»r nclpalmcn e fosfatldli colina, íoefatldll' ctiuiol.in.lna, íMÍalldH se n 

tt« ! *' n ! *" C0, y ÍM.taMjl» hjoílUil, junto, a cfUilldadcs varlnblcs de irteU-' 
ihldos, ueldwi uroho^ carbohldraU», ct«. 

iTimbniMÍ'-nló 1 < r nvJ' ' U M q !! C moU: , rlas V fUnM ^C^'- 1 " (semillas, acallen) 
úJ wií o0 - v ", . ,l , c pi'l.'cii 'Uilmal. Oc prceciíU como «uslnncla scinl- 

llqukln, viscoso, parda, de olor cavnclcrlfcUco. 

Ituolublo en ncotona («iluradii coii'.lceltlnn) 63%mjn.¡ pírdjda por Ucsc- 
, r í cl *" , ( h0 ,T a .,? 0B '?' no •■'»• do 2,0%: insolublo >n benceno no más 

íinirn./lVnln. "' . ** ■ " * n II- „ KO " /«■ C •«•'Mf» ^ Peróxido 110 IIIIV! do 10' 

mlllciiulvnlentos de oxigeno /Kg. 

ri'AQ/Orv'S) l^iiiilsific-mlc; atitisalpicanlc; EsUbiliíadOr 

h'isíco'de ^''T-^r tcarbon ' lto VMco hidratado de marjncslo o carbonato 

WI^^^H" ^^^.^í^^-Hl^J^"^'.'^^"^. '"«doro, cas» 



v25,'25"Cl 



amarillo. Densidad (20/20* C) 0040 a 
1,5170 a 1,0210. 



ni aire. Titulo por Incineración debe rendir entrego y 
Cumplirá todos los ciisnyon de identidad y pureza de lo 



42*J;, de M|;0 

l'"nrmiicopca Niiclouní Arcentl'ñü. 
/F.N.A.) Anliatluliii.inie 
00) iMaem-Klo hlilrúxiilii 
i'ómiula: m« (OH) ; 

l'cso imilociilax: 51), 3 

CaracUnslIcas: polvo blanco y voluinhiouo. Titulo D& % mln. de Mr .Olí), 

,,,"" r "", a 10j c y 6xlUo Uc Cillcl ° "° n,, w de 1 %. 

IJ'X.C) Neutralizante 
49) MatncMo süliato 

molSr Í, dí 6 M,.n"„ H,, /.í'n éUva ll0 "¡"^i ll ° • nB « , W<*» c » " «1«C la relación 
inodoro t Im'lpldo Cfl u " , ' 0X * m " üu * HC "l«! **■ í'olvo blanco muy Xliw. 

m'a^ruuüú T Í U ,"" "° , V C,, , ,B dc 15 ' 1 (1 ° Mk0 y no ,nrn0D l 'o ^ de 

^X^^'^ "" " ,As '•c-10%-., l ¿r i K ule^T¿uor^o 
(l'.C.C.) AiitlucIniiirmnU 



90) ftlanitol: (D-manilol; manila) 
l'6nmila «impific»-. C- 1I„ Qi. 
reto uioloculax: 102,2 

Caractcris ticas; sólido blanco cristalino; Inodoro y <lo. Babor UUloc.'.THulO 
90 % dc C, 1I„ O. mln. (sobre producto occo, 4 liorna a 10&*C>.""J? V. 10C 

2ü* C 
a 160' C; poder rotatorio (u) entre -I- 23^ y + 24,3*; pcrdJdA. por M> 

c¿ulo (4 lioras a 105' C) no niíis dc 0,3%. Prar.llcamcnto libro do psúcnrcí 
rcducl«rc«; suIíaUíc no niAn dc 0,01 % (como ÜO.) y cloro no mfw tío O.OOi" 
por cicnUí (como Cl). ' 

(l'.C.C.) l'xIulooninU; 

DI) McliUinltMloiu; fmctll n-amllcclona) 
l'órmula RrapiricA' d 1X„ O 
l'cso iiKilecular: 114,2 

Características: Utiuldo Uicoloro y üe olor purticulnr. Dciuldttt^ tt/i» 0/ 
0.0115; índice dc refracción (20* C) 1.407G a 1,4107. 
A ruma Uu tile. 

U2) niclil lioii/^ilileliido. (para) (aldohldo para lolulco 

i-úriuula xmpirica: C. II. O 
l'rsa inulccuLir: 120,1 

Caracteri} tiras: liouldo Incoloro, con olor do nlluctl'lrfU alnargofl JfUuW 
dc «bulllrlón 2D4- 206 C Í700 inin); dejisldacl (17/4 G) t.0104 o JdÜIco dO 
rufruco.l.ju 1 17 Cl 1,647(1. wy 

Aruiiiati/.:Kiitr. 

93) AleUlcclulos;i icstei-. mj-lilli-.Q de lu celulosa) 

lormiila <-ni|..rlcA. ic« H,\j, (OH) 3Í tOCIMy; i, 
donde x - 0.00 a 1,40 
y - 2,20 u 1.00 
X +7^.3,00 
l'cso umiii:cu':v,' i.'pllnicros ,(níci Jorés dx-aou oprox, • 40'.00P' rtpYOX. 

I'í'lUníi-as rajpcrlnrtm •(h. Tr ^09.,'tiprox:l ;*Va.*.ld .I80T00A 
(.ar»curuin,«j«: Kríiiiulon ílnoa, íilaiiKüilOB o polvo Manfcc m llifolíhmcüU 
amarillo o grisáceo; Inixloro e lnnlpldo. THulo 'lebe contCUCl. ¿iltCO un mi- 
nlnio de 25 % y un máximo dc 33 "- fie Kru-X).v.motoxllo WttlIdA pdr dúo- 
C ?! : J ~' I % " ,:ix - a " 0I ' ¡ » n J° 5 "C), ccni/.as suiíaladna no niéi tío U5 %\ 
(l'AO/OMS) - lipcKinlc, aclulliianUs y catabUlíj-ilot H 

Si) Mcliiciclo pcuteitolulia (3 •meUlcIclo ixntano 1,2 - dlonft.1 

I'orniuU cmpiriuit r m o 

I'rso molíViilxri \t£¡ 

Caracteriiiilrtin- polvo bümco e.rlslallno.' con olor a nuecco y % 'Unapie" va 

solucione' diluidas l'¡V '04-100' O ' 

O-'.C.C.) AroinatiíjiiLc 
Ü0) McUl fcnllclicldalo dc clilo (jüdcliidc C-1(J) 

Fórmula empírica: Cu II u O, 

l'oso mokcular: 20íl;2 

Ciirttcl.criMlIc»»: liquido Incoloro o amarillo pálido con olo) luorto. R írull- 

«m pci«.ld«ul (25/25' C) 1^16 n-UJB; indico do refracción (WC)HI0M n 

I 0130 v HÜinMO'dO .Vcldc íiomnfi Je-2-iiut ICOII/r w "' on w«-*-l**.M»0 » 

<1\C.C.I ArohVallzanU:. 
CU) nlcülnaftll ectona <2'-accU)nuílonn) 

I'iirmula empirica: Cu II„ O 

Teso molecular: 170,2 

. f h' r o:ív ll c. iliras: SÚ " , '° bl "' ,CO c; ' 1 * ili,ll " llB " i0ltl '»wH»i»roo. P.l*. nd'nwut» 
Arouialiif.iiiilc. P.C.C 
frl 1 AloiiPílnM-r^iKm 

^"TS; Sito ylo n «¿ffi! U,WlC WUf,ll * lü < M ¡ »>* mono^tmot 
Caraclcri:il.cii». pueden presen tarso como produoluo cxlaUlinoá . O lliainn cfl. 
reas o plásticas, dc color blanco o blanco amarillento. tílAoDd% •?« 
monoKlleírUios loUteft calculados en monooBtcS (mln.jSW L ybS 
(Wljs, no mas dn 50. Humedad no. mas do 2,0; .% Knrlí>¿¿h*M' ttllcm* 
na libre 110 mte «I- 1,0 %; acidez lio n,á P do U,Ó W Kte fiK 
libre» dccftuillxiXdoicji y dk Jaboncp "' • wwtpnuo rsiw 

KmuUioitintcü. ^tablliíadocca. 
Wl) niono y uijtiiurridoa (mezclas) 

Süco i6 ;yo 1 esl , e& ,Uln,PnU ' n,W ^ Wi úv U,?,, ° *>'- Wcírldo». tjft AtMdoo 

«; Ilmt; u l °^ »!^ W? -S*S5á« - SpdSs«¿ 

(cal _.. 

KuiuIsIoiluiÍcb y csLabiÍliadorr¿!* 

m íon'Uio 'acóíicoT" ' UMM,ta "' * c * tU; ' Uu • , "«tete. :do.- m ono..y, dlgUcórldoo 

í.»p™ ri |í ,c i iu: ' H °d;'V l ,<'- i ,''-«""-a»ic: 1 U C la acolllaclón .dc mono y dimiccridos 
mellas), con anhídrido acético en ausencia dc catallzadora oudléndosT 
os lumb en preparar por liilcr-cstcriricaclón entre T trlgllcérldós V «rattaS* 
■aUji-ftii libros de iriaccllua o de anhídrido acético^ ^ E Ya lor del ííiW« A 
de Wclchcrt - Webs! eHlarft comprendido ontre 76 y Too y ll nünícm .do 
ácido heri menor de- G me KOH/f-. numero •uo 

loo» ( ^K'f?;l C i , ", E " , " Islíl , ra " u ^' •notllrícmiUn t i c textura. 
100> a U «Ít:.r\ W ' te CU1 - ^ - «iUUcor ..brom.Ua) 
Teso molecular: 172 

SS^^/sS^) í ÍÍSo , ;of , ■ , " co,0 '-« í - ü «'- «'o' » »«*'»««. pjr 3 7.30-^,y dea. 

Anima tibante, 

101 ) Nonalacluiiu (tramilla) 
Tórmula empirion: C.II,.0 
1'cno molecular: 150,2 

.^aT¡'' t ^2 Ü í.c^ li 0rf U ^^U^?!, Or n °'T atil Á° c ?'-«"t<> ^ora coco. Dcn- 
y .íunu^tíc r?e.c.o ,J no ma^Vmg^&£^ Ctí6rt ' f3 °* 0> l ^^ 1 ' 4M0 
(l'.C.C.-)- - Aromali/anlo. 

102) Oricfnnürcnol. ;3-hldroxl<IIicnllo) 
I'iirmula empirien: Cu II„0 

l'roo molecular: 170 2 

^«■^^ srstór;^ r¿srr"SBSTr 

103) Oxilelraciclina <cl«rliidraU>; (clorhldrnto dc terl-ninicinn5 
I-urmula empírica: •C^H.->O.N,.ClH w-rruinicina; 
Tejo ntolccu lar: 497.0 

Caraclcristlcas: polvo CrJslnlIiio ninarlllo. modero, hurroscónico Veta «ni™ 
So^eíoimT Sím^ W «^^ P^TílMÍ? ¿«i 
(I'.N.A. - Cuiiscrvadiir 

104) rahuilalu de ascorbilo tpalmlln lo dc i.-as<:orbllo) 
rvrmula empírica: C.J1 .O y 
l'rso molocular: 414 5' 

^f^rut't "c"^ ¡S„V w p¥ n,l ÍÍV7,íftr e00 ? )0 .. ft ^^ ol - 

«^;» BA 1 ,,,; ^ h «« -^ ^- «urtti»! 

100) l'axafltia - (dc ainlt'sls) 

drocenadas y purificadas ,or ," e.o nd 6n a iravés'üo caiSon iffiS^-2?* 
.0 dc eun,e.ae.ón (mÉl wl( - a.S.T.M. D^I^Waí-^XaSTS ¡¡Jj 



fínln'r T-h»? 1 í° % í Ic '"P^'ccrldos totales calculados .-n mpnóStcarato 
mln j ■ i..i dice Uc yodo iwijs). no. inús do 5C Humedad io m¿h drf 2 o * 
ltor-Kl.cl.cr); l; llcerlna libre no 'nías dc 3,0 %; jabonw no % '&6 3 W 
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unciodo A.8.T.M. D-721-DGT) no mío. <!<■ b.liil ',„ y uiisiiinunchi no menor 
do 0,01 a 290 rnU. cu duenhldroimliulciio u Uisv rj, (método A.b.T.M. 131 > 

Componente (le Romas ilr mascar (chewlni;-c,um). 
100) reclina (cu polvo) 

Descripción: l'roducli natural extraído do varias fu..iilc:¡ vei;clul( ¡i. Debe 
su acción edificante principalmente n polímeros del ácido D-galaciurúnico. 
parcialmente cstcrltlcadn con mctnnoi, pudletido estar en |>:irlc salificado y 
comprender pcnucfia:. cantidades de i;ulaciosu y arabinosa combinadas. Se 
presenta como polvo fino o grueso de color blanco amarillento, cusí inodoro 
y tic i;usto mucllai;liioso. Casi totalmente soluble en 20 partos de r.ivun cian- 
do solucione; viscosas y acida;, ul lomaso.. 'l'llulo 85 % mm, expresado en 
dcldo gulncturónlco y calculado sobte producto anhidro y libro de ccnir.as 
(también .sobre producto libio de sacarosa ;l Osla liublrr.u uldo r.l'indlda). 
Cenizas no más de 4 ','., (sobre produelo anhidro y libre do .sacarosa). 
edificante, espesante y cslah¡ll/.anlc. 

107) t'clurjtonalo de cilio (nonaiioalo de etilo i 
Fórmula empírica: C,ll„0- 
l'cso molecular: 1HG.3 

Características: liquido Incoloru, claro, de 0101 a coime. Tllulo 33 % mln. 
de C.,H;:Or. Densidad (25/25» O 0.HG3 a 0.HG7. Índice de refracción (20'' C) 
1.4200 a 1,4240 y número de ácido no mus de 3 mg KOIl/g. 
Fórmula cni|iirlca: OI.O, 

100) riperonal (aldehido plpcroiilllco; hi'llotrnpiím) 
1'óniiula empírica: C.H'.Ór 
l'cso molecular: 150,1 

Característica!.: sustancia cristalina blanca do olor floral. Tllulo 99% 
mln. de CíIl.O.. l'nnto de solidificación no menos de 35"C. 
(F.C.C.) - Aromatizante. 
100) 1'irocarlHinulo de tlilo (plrocarbonato de dlctllo) 
Fórmula rmpirica: C.ll.O. 
l'e.io molecular 102,1 

CaractaristlcaK: liquido incoloro, claro, do olor característico; uilsclblo c» 
clonol y nielauol. Titulo "U ',■„ de C.1I,»0« mln. ; Indico do refracción 1,3B5 a 
1.3DH a 2.V C. y liimirdutl n<> más do ü.OIí % (Karl-FI.-ichcr). 
Couscrviulur. 

110) J'a Lisio al^inalo ( pollmainironalo tic )K>lnsio> 

I'úrinula empírica: <KCMl:l)„) n 

Prno ni. /le. :iilar: 32.000 a 250.0(10 ' 

Caractcristii-a*: flluiii'-nios cu Riano Uno o «rueso y cu |>olvo, Incoloro o 11- 

KcrumcnU: uumrlllo, de sabor y olor caracteii.stlco. Titulo 9B por cíenlo Uo 
(KC.lI.OJn mln. (sobre produelo seco). Vuiur de pll do solución acuoso ni 

1 V: U.0-8,0, ixtrilldH por desecación no mas do 20,0 % a 100* C; sustancias 

lnsolublrs eu nena no más del 1,0 % sobre producto seco. Plomo no más de 

15 itiR/KK (como l'lii. 

(FAO/OMS) - Acdile espesante j cslabillxaiite 
Ul) Fulanlo licii7o.il.! 

Fórmula empírica: KG\ lli O:. 3 Jl:0 

J'rw» molecular: 214,3 

Caractcristlran: polvo bluiico cristalino; Título r i4,0 % niin. en C. II. Oí K; 

cinco oii;úiili'.o 0,07 ',.'■ múx. y .siislanclnn rudimento oxidable» (no nia.-i do 

0.5 iftl (le KMnOi O.IN por uranio), 

CoiiM-rvador. 

• 12) l'ntasl.i brumal» (brómalo de. )ioUu;1ü» 

l'clrniula: KlJrO, 
1'es.i molecular.: I (¡7,0 

OararUriNli.a.s: |x>lvo blanco crlülnlliiu. Tllulo W).0 % de ICUrOi mln. (.'.obre 
producto seco», l'érdltl» por desecación no niá.s de 0,5 % (sobre acido uulfü- 
rico, en desecador). Valm de pll de solución acuosa al 5 % entre 0,0 y fl,o". 

(l''.C.C.) - Alrjurailor <|iliniiru 
113) r.ila.sl» eiirltoiíalo 
lormula: K. CO. 
IVmi molecular: 1JI1,.! 

(íara^lcriMlIcaK: se presenta anlildro o con l,í» niolcculiu. de ukuh de alcta- 
li/aelóii. MI unlildro rs un polvo manillar blanco y el hidrato, cristales 
blniíeos triiNlúel.lii:: 'l'llulo 01) *,;, mln. de Id CO. Ombrc producto nnlildru 
•1 horas a 1110' C) y pérdida por secado en el produelo anhidro no niím de 
1 Ir y en el hidrato enlre 10 y 16,5 % (ldO'C. 4 hoi-as). 
(F.C.C.) - Neulralliaiile. 
114) l'nlimlo cllralu (e.llrato irlp(ilní;lr.o) 

Fórmula empírica: C. Ib, Ü : K,, 11,0 
1'cn.i molecular*. 324,4 

Caraclrrislicas: polvo blanco iirunuliir o crislalej; iraiuipaienteb, dullcucs- 
etmlc, Inodoro; y de sabor .iiillno; Ululo 99,0 % de Cr.II.OiKjinln. (sobre pro- 
ducto seco por 4 horas a lCi)"C); perdida de peso iwr desecación (ItlO'C, 4 
horas) no más de 0,0,7..; valor de pll de solución acuosa al 10 % entre 7,0 
y H,0: plomo no nifis Uc b iniíVkr (como l'b) y ausencia de oxalatoa 
(FAO/OMHi - .Srcucslranlc, bufer y estabilizante. 
Ubi Potasio lililtó.xl.lo iiKil.iU'.n caustica) 
Fórmula; KOll 
l'cso muli-c.iilar: 1>U,1 

C.ira<;U'risl.<a!i'. masa tundida blanca o casi blanca .me se présenla en lor- 
niii de baira.s, lentejas, etc. DellcucsccnU; ul aire, absorbiendo fácilmente 
anhídrido carbónico y anua, Tllulo 85 % mln. de álcali total (calculado en 
KOH); carhiiniiios no mas de 3,5 % (como carbonato de potasio) y au- 
Ncncni de su .l.uncins insolilblcs en ai;ua. 
(F.C.C.) - Neutralizante 
(10) l'iilNSin (iiiDiiol-monusr.israLii doslalo ácido de potasio, monofosfalo-inouo- 
polaslco, fodato potásico monnbíislr.o) 
Fórmula: KH : 1*0, 
l'rsu molecular: 130,1 

Caiacli-rísliían: polvo cristalino blanco, Inouoro Perdida de pe>.o (•! horas 
n 105"C) no más de 2 %. Tllulo no nicnor de 08 % de K-H^O. sobre pro- 
ducto seco a 10ó°C por 4 horas. Valor de pll de solución acuosa al 1 % ; 4,2 
n 4.0 - Fluor no más de 10 niu/Ki;. 
(FAO/OMHl - Neutralizante. *rcurnlranlc. 

117) 1'oUisio iti.'.ratu 
Fórmula: KMO, 
l'ou muliT'.tlnr: 101,1 

Caraclcri' ticas: polvo blanc.o cristalino; Ululo !»!) '/., niin.. sustancia;) vo- 
Uitiles a ÍOS'C 1.0 ';;• man. y nitritos no más de 30 mu/JCj: leu NuNO.) 
(l'.C.C.) •• Mejora dnr de color (ciliado) 

118) I'oLimn nitrito 
Formula: K NO.- 
l'cs». molecular: 1)5.1 

Caiaclcristicas: granulo.-; a varillas delicuescentes, de color blanco o ligera- 
mente amarillo. Título 90 % de KNO. mln. siendo el resto principalmente 
nitrato de potasio. l'.P. 440'C. 
(F.C.C.) - Mcjorailor de color (curado) 

1.19) l'utaaio sorlia(o (sal do potasio del ácido sórbico) 
lórniuia empirica; KC. II. O. 
l'r;« molecular: 150.2 

Características: polvo blanco cristalino; P.i'\ (descompcslelon) 2'iO'C: ti- 
tulo Dil.O 7o mln. (sobre muestra desecada en desecador de vacio sobre ác'c'o 
sulfúrico por 4 horas): pérdida por desecación 3,0 'i. max. (24 horas en deseca- 
dor sobro ácido .-,u ; iúrico); aldehidos 0,1% niáx, (cu íonnnldclildo) 
Conservador F.C.C. 

120) J'otanio t.ulratd áti.lo (bllnrlralo de iiolasiu. crémor tártaro) 
Fórmula empírica: KC. O. II-, 
Vtr.ii molecular: 100,1 

Caraclcrislltas: cristales Incoloros, débilmente opacos o polvo cristalino blan- 
co. Krnnuloso, Inodoro y de sabor ácido. Titulo' 9!l,5 % de KC.O<lI. (sobre 
producto seco u 100'C) mln. Cumplirá los ensayo.-- de Identificación, purcr.a y 
Taloraclón de la Farmacopea Nacional Ary«-ntina. 
(F.N.A.) • AcUlulanU: buf«* 



121) roíanlo tarlralo neutro: (d-tartrato do potoolo) 
formula empirica: Id C. 11. O. ./, HiO 
l'cso molecular: 235,3 

f,'.iinclerisl¡c.-ni: crlsluler. blaneon o polvo uranulado, do «abor nallno amariro, 
titulo 00 •)<. nun. do 1C, C. IU O. (sobre producto unhldro. desecado a peao 
consUiitc a 100'C) (perdida por desecación (ICO' peso consunto) no inaa 
de 1,0 7« Metales pesados no mas de 10 rag/ICB (como Pb) y arsénico no 
más de l mg/Kp (como As). 
Nculraliir.ule. 

i¿:\) t'ropciiili.-uaitol: (1 ctoxl-2-lildroxl-4-piopcnll benceno) 
formula empírica: Cllj.Oi 
l'cso molecular: 178,2 

Características: jiolvo crislalbio blanco con olor a vainilla. P.P. SO i\ OO'O, 
(l'.C.C. ' - Aroma tlüntc. 

123) I'ropilciiElícol: (piopanodlol-1,2; dUildroxl~l,2-i»roi)ano) 
liiriiuila empírica: C.H.Oi 

1'cno molecular: 7C.1 

t.iractcriailcas: liquido hlKroscóplco, viscoso. Inodoro, Incoloro y transpa- 
rente, con leve sabor característico. Titulo; 9B,0 % do CHtO, mln. humedad 
",° > mas dc 0,a "'" ( Kar l-Plschcr); peso especifico 1,035 a 1,037 a 20«C P. 

? )t ?lnrY£: im ' C ; Ac . lclcz n0 mfts dc u -° m C KOH% mi conizas sulfa- 
tadas (BOO'C) no más dc 0,07 %. 

(FAO/OMS) - Vehículo. 

124) : ^-l'ropilcncllcul monocslcrcs 

Composición: pioductos formados por inonoósteres del 1.2 propanodlol esea- 
clalmci.t.: con ácidos polintllco y/o esteárico. 

Caraclcrjisllcas: productos sólidos cristalinos o pastosos Uc color blanco O 
Ihnnco aniarlllcnto. Titulo 90 % de monoenteres calculados en monocsteara- 
,?r (m ¡í; % Indlcc de y» 10 <WlJs) no más do 50. Humedad no mas dc 2,0 W 

ío n ;> kom/Í' V 2 ri pro P ano ? loI ,}í bre no m(u> ü0 1 -° %: nclllcz »° "¿ «3 
V »'B >«-0»/e. bebiendo oslar libro de Jubones y catolizado»-, 
liiaulsifleanlcs, csUibiliíaüores. 

125) 1,2-rropllcnclicol mono y Uicatcrcs 

m?r n .lHd , ; Í6 ,"-i "í,? 01 " Uc m . 0, l°. y d,eslclCB do1 1.2-propanodlol oscnclalmcnt* 
por acido pnlmltlco y/o esteárico. 

S'«Tí le ÍÍM l «i"í? : ¿""^"f 10 só,ld ? , a I,RSt0S0 d0 color blAnc ° n ^»nco omorl- 
i,V< h>; l l íí?í„ ™, d0 u,ono¿s , l « r « calculados en monocstearatos (mln.). 
; í "!f \n yoúo (W l} 5 } }\° m(iB úc 00 - Humedad no mas -do 2,0 % (Karl-Pla- 
r i„. A. ^^-l'TOPwicxlIol Ubre no más dc 3,0 %; Jabones no mas do 3.0 % (cal- 
k » .^r?" , csteftrnt ?. d » »«"o>. debiendo estar libre dc catalizador. 
JMiulsifieaules, estabilizadores. 
120) Quinina clorhidrato , 

Fórmula empírica: CmÍIlNjOí. 1IC1 2II.O 
l'cso molecular: 397,0 

b£n™ U: 1Í" U í a, ' : crlsUlIC , s «clcularcs brillantes, Incoloros; o polvo crbtallno 
blanco inodoro con sabor muy amargo; oflorcsccnto al aire. Titulo: 00 6%) 
?». ?¿l ñ'?r .m 1 ( ;T blc l )roclucl ° deseado a 100'C) mln. Cumplirá loa 
c «.ayos de identificación y pureza de la Farmacopea Nacional Arge&UnV. 
U'.iv.A.) - ARcntc 5AboriT.au le. 
127) Quinina milinlo 

Fórmula empírica: (C»H„N,0,),. H,SO., 2II.O 

l'cso molecular: 7(j;«,0 

Caracieri:Uic««: cristales en u K ujas flexibles, dc color blanco, aspecto sedosa 

de w&or muy «margo c Inocloros. Tllulo: 05 % de (C^SoofttsóSnta^ 

( ! :«i r de P í„ 0< r CU fiCM n ^' C -> C-mP»"'* !«» «Ww d^SuitetótoTSu- 
re/u dc la Farmacopea Nacional Arpcntlna. * v 

(F.N.A.) - AKCnlc: Hakorizanlc. 

120) ltesln:w cumarona-iiidcno 

Descripción: producto de polimerización dc nafta do altiullráu do hulla. 
prniBdu por mecía dc lndeno. Indano. (hldrlndcno), der vados 6Uslltul"SÍ 
«!^i i u ? m "\ mc * u * amelonados, que no contiene más do W0 % 55 

bnsv de a.qultran de hulla y quo en un 05 % destila onlro 107 y ÍM'C L.1 

'(Astm^m 1 u U, f ^ cb rTt lcncr pu,,t0 d0 alindamiento muilmo do ?20^O 

í^ctr A cn l '^,rncle: 20 - &1T) B ^ d ° rCÍr ° CCl6U »■" • »•« • »'* 
12U) .S.earin,, ¡ (,„ to-benzoalliriinlda; nulflinlda benzoica i 
lurmula ii.iplrlm: C,lI,NO=3 
l'csfl int.leeiilar: 183,2 

Caracteristlcas: jkiIvo blanco cristalino, Inodoro o con leve olor aromático 

y muy dulce r.l>. entre 220 y 230-C. 'rilulo 00 % mln. le . CliSfOB TsobrS 

!¡:t'',í;7" 1ÜC,,C , 1,or * lwnu>) - »*"»<"» po? «Sndo t a iíS.» ios-a? 

no mis de 1 ■;:, ; cenizas sulfatadas no más Uc 0,2 %; metales pesados no 
mas .te 10 mg/K G (como Pb) y setenio no más do 30 mg/Kg K) 

i F.C.C.) Kilulcurantc artificial. 
U0) Sílice: (dióxido dc silicio; slllca acrogel) 

^i r »?^ ls í ÍB |í» : r. 1 ? 100 ". 010 CU I>0lV0 b,anco «P"" 1 » o granulado; insolublo 
m a ;ua y en alcohol y en otros solventes orgánicos- solublo en soluclóri 

ii í. iV .m^r ü r- s ,' ', soblc Prodncto seco. Humedad en (slllca hidratada) 
;í tej ? «horas a 105'C); pérdida dc Ignición no. mas do % 

<vcr y , a t i 0lU , b C . 5 l0 '" zn1 "" »o mar, dc (. % (como Na.30.). ™ " * 
U'.l,.C) - AntlaKliiliiiaulc. ~w./. 

131) Sodio alcinato: (pollmanuronato de sodio) 
lormula empírica: (NoC«H,0.)n 

l'cso molecular: 32.000 a 230.000 

Características: Filamentos, en granos fino o grueso; y en nolvo- incoloro 

^rToT, 10 "■ mnr , llU , : clC 6n J bor y olor carartcriíuoo.. TlíSto 08 % °& 
<N«CJ .a)n miu. (sobre producto seco. Valor do pH de soluciün acuosa 

íuiíuuidni ioi ) , nWS R P 7 dc3cc í clon nt > m *s d c 20.0% a 105'C; centeoa 
I , »,,• « *l ? ñ °,, u 3 , 5 ' % s< ? brc l >l '° d "cto seco; eustancias insolublcs en aeua 
FAO/rMc ; 1 ; 0% A !iob, "í : l»° d ^to seco. Plomo no más dc 15 mg/Kg (como PW 
UAO/OMS) . Apcnlc espesante y cstablibiwlor. 

132) Sodio ascorbalo: (l-astorbato sódico) 
Fórmula, empirica; NaCH.Oi 

l'cso molecular: 11111,1 

Características: sólido blanco, cristalino, Inodoro. Titulo 00% do Narwrx 
, «,.„. (sobre muesUa secada por 24 horas sobre ácido suííúVo) ; N r Sí£ 

C!1 " uc,l,,: » <"> ^ -i- 103 « + 10C-. valor do pll do «jlucióu acuosa al 
ácido : s,,¡rárico, 1,C, ' dlUa m ' "*"* no mfls d0 °- 25 % C2« boros sobn. 

(FAO/OMS) - Antioxldaiilo. 
.Sodio lieuzoalo 
I'órmulat empirica: NaCiH ; Oi 
Teso molecular: 144,1 

H'AO/OMS) Conservador 
íSodio lnrarbonato 
J'órniul.i: Na 11 COr. 
I'esu molecular: 04,0 

Características: |k)1vo blanco cristalino, establo ni airo acco con s-i,™ .. 
no. TiUlo 90 r Á. de Nniien ,„i n ,,„.' - ov """r »» «»c «¿eco, con sabor sall« 

í «dio liUulfKo: -mXiWa Acido dc sodio) 

lormuln: NallSO, 

l'cso mo'ccular: 104 1 

Característica: sólido crUUUno o ,r.n«l« blanco con olor a anhidrld* 



133) 



134) 



135) 
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sulfuroso; Titulo 05% mln. (equivalente n 00% üc EO,): sclcnlo (como 
tíc) no más de 30 mg/Kg y hierro (como Pe) no más de 50mK"/Kg. ambos 
calculados respecto üc anhídrido sulfuroso. 
(FAO/OMS) Conservador 

130) Sodio aclámalo: (ciclohcxanosullamalo ele sodio) 
Formula, empírica: C«Il,;NNnOyH 
I'cbo molecular: üul,¡í 

Características: polvo cristalino hlanco inodoro de sabor muy duicc en so- 
lución acuosa diluida. Titulo 311% de C.H„NNnO,S mln; pérdida jwr seca- 
do no míis de 1 ',;, <1 hora n 105" C); metales pesados no oías de 10 mg/Kc. 
(como Pb) y Sclcnlo no tnn.«¡ tic 3(J ing'Kff (como Se). 
(P.C.C.) (edulcorante artificial 

137) Sodio cilralo ; (ritnUo Ulsódlco) 

Kórmula empírica: Anhidro CII.O.Nn, 
Dlhldralo: c.li,o,Nu,,2 I1,0 
I'cntnhcinlhidralo: CH.OiNu,. 5 tí- ILO 

Peso molecular: anhidro : 250,1 ; dihldralo 294,1, |>cnlahcmlhldriito 357,2 
Características: cristales Incoloros o polvo cristalino blanco, Inodoro y do 
sabor salino. Titulo 09,0 % de C.lI-.OiNn, mln. (sobre producto descaído » 
1IWC u peso constante); perdida de liceo por desecación (180* C) : nnhi- 
dro no mas de 1%, dlhldrnto entre 10 y 13 % y pcntahemlhidrato cnlro 
25 y 30% ; valor de pH de solución acuosa ni 10% entre 7.0 y 8,6; plomo 
no más de 5 mg/Kg (como Pb) y nuscnclas de oxnlatos. 
(FAO/OMS) - .Scciirslratior, Kslaltili/ador 

W¡) Sodio (di) - dlftifjfalo idHoKÍalo dl.tódleo, plroiosfato acido do so*. lo) 
Fórmula: Nn,H,f,O t 
Peso molecular: 221,9 

Características: musa fundida blanca t polvo blanco. Pérdida de peso a 
105* C durante 4 horas 0,5 % máximo. Titulo no menos de 05 7, do 
NftrII,P,Oi sobre producto seco i» 105* C. 
Valor de pH de solución acuosa al 1 % : 3,0 n 4,2. Flúor no moa de 10 

(FAO/OMK) ]M.vl>¡)lia<lor. ScciicNlr.ulor 
\V>) Sodio <ll nuaulijilo (Kiinnllnco dlsóillco; 6' guiuillnlo dlsódleo (uonnfostolo 
de 5' Kiianoslna dlsódlca) 
Fórmula empírica: C,..II,iO,N 1 FNa-.. 711,0 
Peso molecular: 533,3 

Caraclcrislicaa: polvo Incoloro o erlslaies Illancos, .'¡oluüliidud cu agua a 
20* C. 20,5 n- en 100 mi.: Titulo 97,0% de C 1 ,II 1J 0,NJPNo, mln. (sobre produc- 
to anhidro); valor de pll de solución acuosa ai 5% 7,0 a 8,6; E '" (H;0) 

25(¡ mi) 3H2-314 r sobre produelo anhidro) v bario no más de 20 mp/Kc 

(como Da i 

Exallador ilc aromas 
140 Sodio (di) inosinato (inoslnato (ilsodlco; ;■' inoslnato dlsodiroj 
Fórmula empírica: C»II. ,O.N,I>Na, 
Peno molecular: 392,2 

Características: ]>o1vü cristalino Incoloro o crislules blanco;;; solubilidad en 
en agua a 20' C. 21 eramos en 100 mi; Titulo B7,0 % de C,.H„0»N,PNa. mln, 

(sobre pioduclo anhidro). Valor de pH. de solución acuoso al 5% 7,0 n u,3; 

E 'll-O i 250 mu 209-301 (sobre producto unhldro) y burlo uo mte de 

lao 

20ni(í/K|; i como lia > 

ExalUulor de aroma 
141) Sodio (di) - ni un Di okI. -lio unouoíosIaUi disO<hcol 

Fórmula: anhidro: Na,HI'0, 

hldratoí; : Di. heplu y dodeca - hidrato 

Peso molecular: anhidro: 142,0 

hldrnlos : idl) 170,0; (hepta) 200,1 y (diKluca) 358,1 

Característica*: polvos blancos cristalinos (ol anhidro higroscópico y ti 

hepta y dodeca hidratos cfliiorcsccntes); pérdida por desecación (1 hora a 

00- C y 4 horas a 105" C) anhidro no inte de 6,0 %; dlhldrnto no más do 

21,0%, hcpUhldruto no más de 50,0% y dodccaliidrnto no mas de 010%. 

Valor de pil en solución acuosa al 1 % : 8,7 a 3,2. Flúor no mas de 10 roe/Ka 

(FAO/OMS) - Neutralizante, necucslrador 
143) Sodio isoascorli.Uo : (d - Ixoascoi bato sódico, eritorbato sódico) 

Fórmula empírica: NnC.IhO. HiO 

Peso molecular: 21B,1 

Caracteri!ilica.s: sólido cristalino blanco, casi inodoro, título iKS % de i 

2o' C S 

NaC.Jl.O., H-O muí.; rotación especifica (a) no menor de + 95 Valor 

D 

de pil de solución acuosa a. 10',;, : C,ü -8,0.. Pérdida por desecación no 

mas de 0.25',;. 1 24 horas sobre acido sulfúrico. 

(PAO/OMS) Anlioxidaiite 
143) Sodio mclaliisiiHíto: Ipirosnlf lio ile sodio 

Fórmula; NaiSiOr 

Peso molecular: 190.1 

Características: sólido criMalJno blanco ion oior a unhkhuio sulfuroso- Ti- 
tulo 9.i% mln., (equivalente a 04 % de SO,): no contendrá más de 0,1% de 

tiosiilfutos en llosulfato sódico), üv. 30 mg/Kg. de sclcnlo (como Se» y de 60 

"ífíX^.; hlcrro <c0 " ,ü l * c) < r-alrulados respecto de niüiidrldo sulfuroso. - 
( PAO/OMS ) - Conservador 

}44) Sodio (moiio-cluUmalo): (1 - giulaiunto monosódlco, 
Formula empírica: C,II.NNaO,. II,0 
Peno molecular: 107.1 

Característica!.: polvo cristalino blanco, ,:usi Imxloro con li (i cro sabor dulce 
o salino, niiilo 99 ',■ de C.II.NNoO,, H,() mln. Poder rotoLcrlo (olía) 25? C 

v\ U< L s ,tV ¿ y '" T ^ > ■^''^ v,ll ° l üc ,,u tle '«luclón acuosa al 6 % entre 0,7 y 
¿?.L.¿ ¿o 1™, M ™ Ú °\ 2 l>- « (,v C en vacio) no mAs de 0.1-% y cloruros no 
mas de 0,2 % (como Cl>. 
(P.C.C.) - ICxallador ilc armiuu; 
U6) Sodio imono) - monofosfalo: imonolosloto monosódlco. fosfato Acido de 

sodio, fosfato sódico monobásico) 
Formula: =Anhklto: Nall.PO. 

Hidratos: (mono y dlhldralo ) 
Peso molecular: Anhidro: 120.0 

Hidratos: (mono) 130,0; (di) 150,0 

f?ínÜf tCr ' r,U 1 Ca " : „ ], "o < í' i crl ' itnII " n - 1 o frranulos blancos Inodoros. Imeramcntc 

delicuescentes. Perdida de peso (1 hora o 61C C. y 4 horas a 105» C ): an- 

Vr í? n .no"\ dc 2 % ' '» »o'"'"-al" no mte de 15 % y dlhldrnto no más de 
,^ - „ rll V 1 ! ) "° nlcnni clc " 7 r '" <lc Nall.PO. sobre producto seco a i hora 

R 60» C y 4 horas a 105' C Valor de pil de solución acuoso al 1%- 42 a 40 

Fluor no más de 10 my./Kr,. 

(PAO/OMol . Nculraliíante, itccueglrante 
Wt) Sodio nitrato: 

Fórmula: NnNO. 

l'cso molecular: 85,u 

Caractcrlstlcan: iwlvo blanco cristalino llRcramcntc higroscópico' Titulo 

03 ',„ mln, «ustanclns volátiles a 100' C. 1,0 % máximo y ullrltoa ño inte Uc 

.10 mR/Kr» (en NaNOi) 

Fijador de color (curado) (P.C.C ) 
1*7) Kodlo nilrito 

Fórmula: NaNOi 

Teso molecular: 09,0.. 

«?^ l fí'Í 5ti J;" , 1 ? : 1 po n l vo ^ f;ro ! lulatl0 b]a ? co ° «e^ramento amarillento, de lis - 
eucsccntc; Titulo 07 r. mln. (sobre producto desecado. 4 horas sobre slllca 



Bel); P.P superior a 275? C. perdida" 'poTdMccnc¡6n"t6nícft id) ro'y/mA- 
nllrntos 2,0 % máximo (en NaNOj) 



xlmo y ___ 

mi«, F, '' ai,ür (,c color (curado) (F.C.c!) 

148) r>odlo-urlorcnilfcnalo: (o-fcnll fenol tódlc* 

Fónnula empírica: CIWJNa, 4IL" 

Teso moler.uUu-: Zfil.J 



Caractcnsltcas: bólido de color pardo claro, muy solublo en apia y en eU> 
nol, insolublc en grasas y aceites. El ortofcnilícnol recuperado de ru uü. 
responderá a las cxlecnclas que figuran pnra orlo- f culi fenot 
Aírente desinfectante. 

149 1 Sodio iwiifosfalo: (poilíosXato sódico dv Graham) 
Fórmula: (NoPO.,) n (donde n = 0-300) 

Características: polvo, laminillas o granulos iiiRroscópleos trnusparentes Ti- 
licos c Incoloros. Perdida de peso ni rojo sombra, 0,0 % máximo. Tlíulo: 
debe contener no menos de 65,5 % de P.O» sobre producto seco al rojo aom- 
bra Valor de pil de solución acuosa al 1 % : aproximadamente 8.0. Plúor 
no mas de 10 mg/Kg. 
(PAO/OMS) - Secuestrante, csUbiliíador) 

150) Hixüo propionato 
Fórmula enipirica: NaCiII>0> 
l'eso molecular: 9C.1 

Caracteristicaa: cristales blancos o incoloros, hldroscóplcos; con leve olor 
característico. Titulo 09,0 % mln. (sobre muestra desecada a 110» O- hu- 
medad (Karl-Pischcr) 4,0 % máxima; lnsolublo en asua 01 mttim. y 
hierro (como Fe) no inte de 50 dib/Kr. ' 

(PAO/OMS) - Conservador 

151) Sodio sacarina: (sacarina sódica, sacarina soluble) 
Fórmula cmrnrica: CiH.NNaO^, 2 H.O 

Peso molecular: 241,2 

CaracteriBtlcau: cristales bluncos. Inodoros o con débil olor aromático y mu» 
dulce. Titulo IW% mln. de CW.NNbOjS. (sobre producto anhidro) airui 
toui nu mas de 15 % (Korl. Flschcr); metales pesados-no mas de'10-mg/KE 
(como Pb) y síilcnlo no más de 30 mu/Kc. (como Se). cumplirA ensayos yára 
neldos benzoico, snllclllco y para alcalinidad y sustancias lacilmcnUs car. 
bonizablcs. «-«-nu»**». uu 

(P.C.C.) - lvduKioranlc artificial 

162) Sodio Kilicoalumiiinlo: (aluminio -slllcnto de sodios 
Carai-lerislica-s: polvo fino, blanco y amorfo o cu forma do pequeñas cala* 
rus , iniHloro e Insípido. Titulo: dióxido de silicio 00 a 71 %. oxido do alu- 
minio 9 a 13 % y óxido de sodio 5 a G %, sobre producto seco a 105* C DOC 
l horas); humedad no mas de 8 % (2 horas a 105» C.) y pérdida por teñí. 
Clón °^c„ U % <n 00 °* c " y sobTC Producto previamente ¡ aecado por 2^o- 

ras a 105* O. 

(P.C.C.) - AnUaclutiiiaiilc. 

163) Sodio sorliato: (sal.de sodio del ficldo sórblco) 
Fórmula empírica: NaCHiO. 

I'csn niolecul.rr: 134,1 

Características: polvo bhuico crisUhno. Tilulo 08,0 % mln. (sobro muoatrt 
desecada en di.-sccador de vacio sobre ¿cldo sulfúrico por 4 horas)' Perdida 
por desecación 3,0 % máxima (24 horas en desecador sobre ácido sulfúrico»: 
aldehidos 0.1 % máximo (en íormnlrtehldo) ' 

Conservador, 
154 I SihIiu silllün: 

l'órmula: (anhidro) Nu : SO» 

Uieptaliidrato) Na : SOi, 7HaO 

Peso molecular:, (anhidro) 120,0; (lieptahldrato) 252 2 

Características: (anhidro): polvo blanco crl«la)ino con llgoro olor a anhl- 
dr do sulluroso; Titulo 05 % mln. (equivalente a 48 % de SO,) neptaWdnM*i 
cristales binneos o Incoloros con Urcio olor n anhídrido sulluroso: ' Ututo 
f r.^il 1 "•.* NUlS0 . J <í ( ' ulvalcn t« a 24 % do 30,). Producto Sdra"rel 
i.' I» ^ U "'m° " <1 / ™» tc »tl^" ¡"A3 de 0,1 % do UMUl.-t.tM (en Uosulíato tó' 
dito de JO mg/Ks. de sclenlo (como So) y de 60 mg/Kg do hierro (como 
le), calculados respecto de anhídrido sulluroso. ««•«« i«« 

(FAO/OMS) - Conservador. 
1*5) Sodio (tetra) difosfate: (dUoslato tetriwodlco, plroíoaíolo do «odloi 

1 oruiula Anhidro: Nu.l'.O,. : decahidrato Na, P,O,,10H,O ^^ 

leso molecular: Anhidro 205,11; dccaltldrnlo 440 

Características: |x>lvo blanco cristalino; pérdidu do peso a ÜOO» C dot 30 
minutos: anljldro 0,5 % máxima; deshidrato 42 %^mixima. TltSto ño 

(íñO/OMS) - Secuestrador, Estabilizador —•*"*• 

166) Soiiio-lripoliltiüfate: (trlpolifosfato de sodio) 
l'orinula: NaJ'aOi» 
Peso molecular: 307,0 

? :l ^^ r ?í Ucxs: ?S lvo ,° granulos blancos, algo higroscópico, raaioa do peso 
?i.,ií A 1>01 3 ? mlnuto3 °- 5% «n&xlma. Titulo no monoT do 85 % Tua 
^■°ñ"r L : m " 1 ^. üc 0Ü0S A iosuuys. Valor de pH do eoiudou acuosa .' 
i %. 9.j a 3,9. Pluor no mas de 10 mc/kn «vmwh» *■ 

f FAO/OMS) - Sccueslrador, rslablliza.ior 
16D SorliiU <D-sorbltol) 

Fórmula cmpiíica: C.Hi.O 
Peso molecular: 182,2 

n. a ,r^ tcrÍStiC '" x - ,,: , p0lvo bltt,,co «-'stnlh'o. UlgroaeOplco, de «abor dulco o so. 
lucón ocuasa üruposa Incolora y transparente de sabor dul» P F «orí?. 
mcisicstablo) 33? C; (torma estable) 97,D» C. Titulo 01 % d^D-sorbltaS! 

Pírd uX U £' Crlsta í ln ° (I íl in - , 1 y M % ^" l la s"ucL acuosa (muo: 
Pérdida de peso por desecación del producto cristalino (80» C 5 mm fl ¿l¿ 

31 G l m ££ Uí * \ P ontc » ldo ^ agua do la solución tlLSí-llsXr) 6 ^^ 
?i„ óVn AxuCiU(;K reductores (como dextrosa) en producto crlstaltoo no más 
uc o,3o % y no mas de 0,21 % cu la solivión acuosa. Azúcares totoJcs^cSoS 
dextrosa) en producto cristalino no múPdc 1,0 ^ nTm" de 7 % ínT 
souclon acuosa Cenias aullatadas no mAs ' do 0.1 % . %omo no niiU dt 
vTo'fó^^&XSg" »»** no mto dc 2 » -g/ I q í m ( coníoS. da 

,M) SOr,,ÍUn Tor^teT^sus JS^T^SSSAf" -—-««»- * 

Características: sólido céreo dmo de color crema claro a canela fin nw 
característico o insípido. Intervalo do con B c)ación V a 62» c^humcaad lío 
m dc ,A 1,5 , Á tK« rt -«*chcr)¡ acidez 5,0 a-10,0 mg KOH/e • índice de satío? 
"síeres ÓD H7 " ™ ° IndÍCC dC hltlr ° xil0 a35 tt 200 Titulo; apro?. 85 %*& 
(PAO/OMS) • Uinulsillcanlc 
150) Sorbitan monopalmlUto (esenelalmenU. mezcla de monopalmltotoe dC 

soil-lta y de sus mono - y di - anhídridos) 
Uiractei-isUeas: sólido céreo duro de color crema claro u canela do oinr 
característico e Insípido. Intervalo de cancelación 4í i o 47» C húmednri ni 
mte de 1.5 % (Karl-Flschcr); acidez 4,0 a 7.5 mg KOII/k- lndl^ de «no 

Sff és¿,4. 160 c tadl0C d0 WMa¡ao 27 ° a "^&¿m?*Si 

(PAO/OMS) . Emulsionante. 

100) Sorbltan Wcstewaio (esencialmente mezcla de trlcstercs do sorblta y de 

sus mono - y di — anhídridos) 
Características: sólido céreo duro de color crema claro a canela da oIot 

^%^ - ]0 U.ul d i , f fea d l hldrOXll ° °° » °°- ™S^^ «£ 

101) Talco 

Ihsc, ¡pelón: silicato do murincslo hidratado natural, con trazas do «lllrofa» 
de aluminio, pulverizado y purificado. ««u,ui. con irazas uo sUlcat» 

Caraclcrislicas: cumplirá los ensayos de Identificación y pureza de la n>» 
niacopea Nacional Argentina * pureza ac Ja F«. 

(P.N.A.) 
1G2) Tanmo (ácido tánico) 

Descripción: c; el Umno obtenido do las acallas de varia'; «^i™ ^-i 
Réiicro Qucrcus (Facacca). Polvo amorío c T escamas briimntes iirian» 
blanco amarillento, de olor débil característico y sabor íucr en ™tU íl£X* 
rente. Cumplirá los ensayos do identiíicaclón y puicL « to1teB5!£2. 
Nacional Argentina. •"•-*«* w. m tarumeopes 

(P.N.A.) . Clarificaat* 
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143) Tocmrrvlr* uilxUw (concentrado) 

CaraelcriülUa*: aceite viscoso claro, tic color rojo pardnseo ¡i ioja cusí 
Inodoro. Tlluln: 34 % de locoleruli-s i.oln.eh tutu ; d-ulfn-u.rolrto. no olciio:i 
del 50 % Uc ios locolcroleii totales. Acide* líber no más dr 0.0 mi; KOH(i 
(FAO/OMS) . Anlloiiilalilc. 

104) Uiulcenlaclinia (camina) (aldehido C Hi 

l'oroiiila ei<i|Hiirit: CnH-.»Oi 
l'r.so molecular: 1111,3 

CaracU-mliras: liquido ncoloro u amurillo con olor u duruyuo. Dejuidau 
<2fi/25'' C.» 0,942 a 0,!l4r.; Índice do K-íriu clOn <20" C> 1 ,1500 o 1 tSll) y 
m'iim'ru de ácido no más de r> mu KOU'k. 
(F.C.C.) - Aruiimli/.anle. 

1061 Vainillina (4-hldroxi -3- mcloxlbcir/nlucuido'i 

Fórmula empírica: C.ll.O. 
1'mmi inolrculnr: 152,1 

CaracltriiilicnH: Unos cristales blnm n.s o amarillentos (u^ujusj de «jloi y 
uabor u valntlln. Titulo 97% m/n. de CJ1 O, (sobre producto seco, silica 
gcl, 4 horas) pérdida por «crudo (4 horas sobre slllcn gcl) no mus do 11,5 %. 
cenizas sulfatadas no más do O.OCi '.;. ; l'.F. 81 83' C. y niélales pcíndos uo 
man do JO ing/Kg. (como Pb). 
(F.C.C.) - Aroinallsaiilr 

IK) V.iKcllna lii|iiUU (parnflua liquida; )x:li oíalo liquido; acollé inlncrul blanco) 
¡PcscrijiclOii: mezcla de hidrocarburos líquidos (esencialmente paraílulcos) 
refinadas, obtenidas del petróleo. Se presenta como liquido oleoso. Incoloro 
transparente, libro o prácticamente Ubre de fluorescencia. Cumplirá los ou- 
sayos de Identificación y iKirum de la Formacoiica Nacional Aritcnlino y 
ademas, las csiwclflcacioncs de ah.sorhancla en el ultravioleta (hldrocar- 
burus polinucleares) según el método publicado en Journal oí thc Assocla- 
tlon oí Offlclal Agricultura! Clicnilst-i. vol. 45. pág. 06 (1002). 
(P.N.A.) - Vnliicnlo, prulr.otor ni niiimtI'IcIc. 

W7) XlUlot (xllllu) 

formula empírica: CML.Or 

l'(9H> molecular: 152,1 

Caracteriallcjuí: el producto puro y anhidro esta con.slii.ulUo ¡km ci k.-ilnlca 

blancal que tunden n B:i-»4,i'' C; ó|>llr.umenle inactivo. 3o presenta bajo 

forma de Jarabe viscoso. Plomo no más do 5 mg/Kg (como Pb); "metales 

lasados no ma.s de 20 mg/Kg. (como I'b) y ceñiros sulfatadas no más de 

0.1 %. 

ICtluleoruiiU- 

UB) Calcio dlsódico clilciiotlunilnolclruccl»(u (EDTA dliódlco calcico, ede- 

Intodlsódlco cAlclco). 
¡r ¿rumia tmpinc»: C„ U» Ca N, Na, O.. 311 O 
Jfcso molecular: 410,31 

CaracM-Tútlcan: Kfa"Ulo>i o polvo blanco, inodoras, con iubor salino, ll(je- 
rnmenlc hiifroscóplco. Contendrá, no "menos de -SI % ni mas de 102 % de 
C„ II .■ Ca Ni Nai O.. 2H.O, (.calculado sobre |)rrxluclo unlildro. K| pH 
ele la solución al 1 % estará coiiiiireiidldo entre 0.5 -\ T..5. 
Arjiculco (conio Ab) M(\x. 3 p.ii.in. 
Plomo (cwno Pb> míix. 10 ji.p.in 
Metale» pcuulo* (como Tb) Max. 20 p.p.ui 
(F.C.C.) . rr«»ervunte - .Sccuextraiilc. 

Articulo 1.3»». — Los (uentes do Información para ln vcrltluicion anuliUcn de 
1m mlKinan so IdcnlUlcan como slnuc: 

F.C.C. . (Footl Clíemlcal.'i Codcx, Fubllcatlon HOG, Wat. Acud. Sel,, Nal ltca. 
Oouncll, Wanhlngton, 1900 y cuplcmenlu»). 

FAO/OMS - (Norman de Identidad y de l'un;/.ii pura lixs Aditivo.', AllmenU- 
«00, Vol. I y II (1903); Informe* Xccnkosi N« 220 (1902» y N» 201 O904). 

F.N.A. - (Farmacopea" Nacional Argentina, 1%G; 

Articulo 1.400. — La autoridad Sanitaria Nacional podrá niodllleai o ampliar 
la presente lista pa¡ltlra de aditivos alimentarlos. 

DettiiifefllAciim de ]tro<iiict«H alimenticios: 1'1»ru¡ckíj> 

Articulo 1.401. — 3c jicimlle la deHlnícstaclún do ioj cúrenle*, lioriall/.ai;, Irulan 
treocas y desecadas, j>rcvciiUvn o activa siempre que nc cumpl.iu las .siguientes 
tlügcncliis: 

1} Que loí producios :x eiicuenlreu en buen estado de con.seiYaclón, snlro la 
prcMCiicla do liucclos o acaras en cantidad reducida. 

2) Quo la dcnlufenlaclóu ic realice en Inslalacloncs adecuadas y por prcccdl- 
inlcnloa admltldoK iH>r ln autorldud snnlliuU. 

3) Que pueda sontelerau el producto, Iucko d<; ni deslnlesluclón a pruccdl- 
mlcnlos llilcas o niccanlcon que [lschuicii la elimluaelón d" las Impurcxtu de 
orlftcn imrasllarlo y del agente dcilnícslnnlt;. 

4) Que la.1 Kuslanclas o procedimientos IIkIcok empleados en ln de.,lnlealación 
no loodlllinji'ii ln compo.slr.lun y ln Jial.urnlr/ji Huleo -tiuurlru de los ikíii- 
clploa nutritivos de loa allmetitas traUídoa. 

Articulo 1.402. — Adcm&* de las sukIiiiicIii-s meueiunadn.s en enso.s particulares 
MI el présenle CíkUko. hc iiermlte el aso ile lo.s .'-.iKUlenter.: .sulluro de carbono, unlil- 
(lrldof.ulloro.io. lelraeloruro do rnrboni>. óxido de elileuo. lormlalo de moUlo. bro- 
muro de metilo, Icculcamenlr puro;, y los (|iir en iniciante mi autoricen |Kir Ui au- 
toridad fianllnrln nacional. 

Articulo 1.403. — La clanlildrl/jiclon .sera permiUdn a los usuarias que cuenten 
pon üistalnclonco y perhonnl r.siKcinll^ido y en delermlnndos casas úulcumente, 

Articulo 1.404. — Queda prolilbkln ln de.sInfe.slncKm de harinas con pnrudlclo- 
robeuceuo (paclo.'x>l) y con .sulluro de carbono; de !a.s frulu.-* Ircsaos con ácido 
Olanlildrlco y óxido de ctllcno; la de producto;; ricos en grasa* (carnes, i>oseudo 
desocado, quesos, etc., con sulluro de carbono y la do los granos con gamarximo. 

Articulo 1.405. — Se aulorl/.a el empleo de suslnnclnü dcletcren.s para de.sln- 
Icclar allincnUKS, .siempre que lalrs .susl.inela.s .ie¡i,n de ífiell y total clliiibiaclóu 
por simple aireación ( tolerancia residual coro;. 

Articulo 1.4C0. — Son de aplicación imra todus /as pnxlue.to: y .subproductos 
Uol a|jro. liv-s dls|H>slclouc.s sobre, plaguicidas en la lx;y N^ 18.073 v del Decreto -nú- 
mero 2.0711/69. 

Lai .HKanisiiHtó de aplicación de la Ley N" 18.073 mantendrán ncUinlUaüus en 
forma permanente las ix-rinlKlones para el aso de nuevos plaguicidas, asi como 
tanibl6.ii la fijación y revLslón de las niveles residuales de plnKUlc'das en materias 
primas del agro y en alimentos clnljorndos. A taléis fines, delxrón considerar las 
Informaciones y recomcndarlones que sobre la materia provengan de los ni-R.ihlfuuai 
üilcrnarlonnles e.sj>eclall/.ados. 

XIX - TÉCNICAS ANALÍTICAS 
( Difcnosiclones tru evo lorias ) 

Articulo 1.4U7. — A las electo* establecidos en el articulo V ac la Ley IU.2U4, 
la ol>scrvaucla de las norman del Códii:o Alimentarlo Ariícnllno será Tcrlflcada do 
acuerdo u Ion métodos y técnicas analitlcic, que tllclio Código determine en cnUa 
CMo y supletoriamente l«>r las establecidas en loa slculcntcs documcnlos: 

A.O.A.C. - Oíílclal Melliods oí AnalysK oí Uic Aüsoclatlon oí Olllclai Agrl- 
cultura. Cliemlsls (última edición'. 

A.O.C.S. - Olficlal and Tcntntlvu McUimLs of the American OH ShcnilsU So- 
clcty (íilt.lma edición). 

i'Ji-\. - Farmacopea Nacional Arceutlna. 

I.it.A.M. - Instituto Argentino de HaclonalioiclOn de Materiales - Normas 
pora acética vcr.elale.s y ticeltcs esenciales. 

O.Ü.N. - Obras Sanilnrlas de la Nación - Métodos pura el examen de las 
aguas y de los líquidos cloacales. 

D.N.Q. - Dirección Nacional de Química - Leyes. Decretos y Resoluciones (vl- 
aoa. viniir.reE, l>ebldas alcohólicas fermentadas y destiladas). 

F.A.O./O.M.S. - "Ori»nnlxaelón de las Naciones Unidas para ia Acrlcullurn 
y la Alimentación" y "Ori;nnl/.ncióii Mundial de ln Salud" - Normas de Identidad 
j de pinera parn los Adllivon Allmeularlos. 

J. A. Gautlrr t I*. MalaiiRran - -Ml.se;. au Folul de Cliimlc Analytlquc ' Ed. 
MUAhOri y Cíe., París. 1004. 

V. llurilli - "Las Materia;-. Coloinnles en los rroducla-, Ailiiieuticlou", Ecl. 
ti Ateneo, ltuenos Aires, 1941. 

Aiiicricnn l'ulillc llctltli AsHueialion - ''RecoinmeiideU Mellioct, for llie MI- 
«obiolotical ExAinlluilluil 0l Foods". N.Y., líl-je 



Anacrican l'ubli* Iicallli Aw>«ciaii«n - "Standard Mclhods foi tlio cxamlnatloM 
oí IJnlry FrtKlucts - MlciobloloRleal and Chcmlcnl", Wiu.liliiKl.oti 11XJ0. 

K. II. I. tve l» j R. AiicrluUI '- Kxiiiulnatloii oí FckhI.i for •sñloropuUiOKCUlo 
and IiKlic.ator Bacteria" - U.S. Depurtmujit oí llealtli, Edúcala-, and Wclíaro, 
Washlnntou. 1UC4. 

Natinual Acadcniy «f .Sciences National U-cvrarcb Counell - Fouo ChemlcaJa 
Codex y Kupieiuvnlo.-i. Waslilnuloii, IfllíO. 

Tlir AüKoclalliui »l Vtluiniu Cbfiulsls, iiu-, - Mcllnals ol' VP.e.inl» Ahhuy. 

Inlerscicnce PuliÜNlicrs - N. York, 19U0. 

Articulo 1.408. — Los, análisis que se pruciiquen sobre las productos incluido* 
en el CóiIIko Alimentarlo AruentUio dcberúii ¡ndicur y método v técnica apllcodoa 
u cada del\riuiunclóii, 

DISl'OaiCIONES ESl'KCiALEa 

Articulo 1.409. — Los vinas y demás producios cur.lempladu', m el articulo 11 
de ln Ley N" 14.878 seguirán, como üasla el présenle sujetas u. lóhliueu efllaoio- 
cido en dicha ley y sus disixislclonos rei:lnnieiUarlns eoiitinunnuc hU upilcttCion 
a cni'Ko de la. orgniil.sinus netualmenUj enearniulu'- de velni jkii .su ouservHiicla.' Ka 
defecto de la U:y N" 14.878, dichas orgaulsmas aplicarán suplcloi uimcnlo íub nor- 
mas ix-rllnenles de este ordeiuimlciilo. 

Articulo 1.410. — L«s ci;iH:clflcaclonca de cute ordenamiento bcran Uc aplica- 
ción auplclorla para las producios, subproduclo-s y derivadas de origen animal pro- 
vistos en la Ley N? 3.959, sus modificatorias y su rct-lnmcntaclím. cuya upllcaciou 
continuará a cargo de los organismos Actualmente encargados de velar por &u 
olísvrvancia, con los cuales coordinará su acción la nutorldad «mltarla :iiaoloiiiU^ 

Aillculo 1.411. — ■ Leus normas relativas a las condiciones hlisicnlco-eanltariou, 
bromalolóylcas y de Idcntlíleaclói. comercia: de los allmcnlos, acluiilmcnt© Inclui- 
das cu los leyes W 3.9S9 y M* 14.878, sus modlílculorlaa y su reglamentación, eoráo 
oiwrtunomcnlc rcvisjulas a efectos de su lnuorpornclóii deíüiltiva al Código AU- 
menUulo Argvnlliio medíanle conbulla y parllclpnclón de tos organiomos ow'n- 
IH! leu tes. 

Articulo 1.412. -- Loa deposiciones ciHileiiidu.s en el THuio V del preJCJiU» 
ordennmlento, sobre Identificación Comerclal-Hotuiaclón-Publlcldad, no excluyen 
lu observancia do la-s normas iwrLIimuleu contenidas en la Ley N» ll.aiD, stu» 
complementarlas y ,iu reglnmenUición y de las que en el iuturo «e dictaren «obre 
Idenliflcaclóii de mcrcadcrlaa. 

DISPOSICIONES TllANSITOItlAS 

Artículo 1.413. — La; producios autorizadas con anterioridad a las dUuoslOlí/- 

r.cfc del ]>re-svnlc Código, exlstenlc.s en establecimientos productores elaboradorca. 

lracclonadorcs o mayoristas, podrán comercia" iKar.M; hasla los Ircséícnlos scscnU 

y cinco (305) días pwtcrlorc-, desde la fecha de la rcBlamcnlnoiún de la Ley N» lB.Zftt, 
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Articulo 1° — Sin reglamentación. 

Arllci.io 2" — Ijis funciones que lu Ley N* 18.284 atribuye a lu autoriuutí s*. 
Hitarla mtcloiial serán ejercidas por la Secretaria «e Ei.udo de Suiud Pública. 

El Poder Ejecutivo de c«dn provincia y la Municipalidad de lu Ciudad de Buo- 
not Aires dclcrmUiarán el organismo que haya de ejercer la autoridad sanltari* 
en su rcsiiecllva jurisdicción. 

La autoridad sanitaria de endu provincia deberá ratificar expresamente oual- 
quler medida que so resuelva a nivel municipal i»or aplicación del Código AIU 
mentarlo Argentino en cuanto dichas medidas puedan tener oléelo Intcrjurlsdlo- 
clonnl. * 

Átenlo lo duplícalo en el articulo Nv 1.-109 del Código Alimentarlo Argentino 
las disimslciones de esta reglamentación no son anllcables tiara los producto» 
contemplados en el articulo 17 de ln Ley N» 14.870. 

Para las producías, subproductos y derivados de origen animal a que se rcile- 
rc la Ley N» J9S9. sus modificatorias y su reglamentación, las dlsjjoslclones da 
e-sln írglninciilaclón «:rán aplicnblev ixir ia Secretarla de Estado de Salud Pú- 
blicn en coordinación con el Ministerio de Agricultura y Ganudi'rla de acuerdo «, 
lo previsto en el articulo N» 1410 del Código Alimentarlo Argentino. 

Aillcuio 3 1 ? — A iiw efeelos de lu aulorl7.nclón- a que so refiere el articulo 3» 
de la Ley N? 10.2U4, deberá presenlarse auto la autoridad sanllaila coinpctontc 1» 
corre-spoml lente .solicitud, en la que se con-slgniiráu las slgutentois rcícrcnclaa: 

a) Ditos de identificación, y domicilio del .solicítame, titular del producto" 

bl dalos de Identiflención, domicilio y Ululo habilitante de director técnico. 
ruando el proceso de elaboración estuviera u cargo do personal cflpoclft- 
ll/utlo; 

O marea o nombre propuesto parn el iwoduelo y denominación que le corre*- 

ponda de acuerdo al Códiso Allnicnlarlo Argenlin». 
Se acompañará modelo de rótulas o etiquetas por triplicado; 
d) rc-Miltndo de las gestiones de autorización parn el mismo producto que 0* 

hubieran ivallwido en "lio lugar del pal» o dol extranjero. Gcsllonco «• 

tramite ; 

0) composición del producto de acuerdo a las dLspaslcloncs del Código Altmca- 
tarlo Argentino asi como el volumen o peso neto de la unidad de vcnU* 

1 1 condicionen uiiiblt-nluleii en que el produelo debe nor conservado; lioriod» 

dunuilc el cual se mantiene Inalterable y alteraciones que puede determi- 

imt el simple transcurso del tiempo; 
if> tótnica de elaboración del jiroducto y ensiiyos efectuados liara establecer 

su estabilidad: 
ID copla autenticada del protocolo de las análisis a que se hubiera soinclld* 

el produelo, realizado por estubleclmlcnlo. Instituto o servicio oílciul' 

1) especificación detallada de las caraclcrlsticas del material de envase' 

J) indicación del establecimiento, propio o de terceros, donde se haya dé clet- 
lK>iar o fraccionar el producto. Copia uutenllcada del ccrtlílcudo do su lia- 
bllllnclon que ucredile el cuuipllinliaito de las dls|x»lclone.s íiortlncnlCB- 

k) Indicar-Ion de cualquier otro establecimiento propio o de terceros ' d'ondo 
el :iolicltunlc elaboro o fraccione el producto. 

La solicitud de autorización a que se refiero este articulo deberá ser prcBcntad* 
en rormularlo uniforme para todo el país de acuerdo al modelo quo cotablcrc* 
la Secretarla de Estado de Salud Pública, anuí la autoridad sanitaria provlnotal 
o de la Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires según corrcspoilda de acuord» 
al lugar en que se encuentre la planta do elaboración o fraccionamiento. En cu» 
de variar, plantas de elaboriiclóii o fraccionamiento ubicadas en diferentes Jurl»- 
dlccloncs, obtenida la iiutorb.nción j>arii la elaboración o fraccionamiento do Uta 
producto en una jurisdicción, ella so considerará válida pora todas las demo»- 
l>cro endu autoridad sanitaria deberá establecer si el producto autorizado 03 su*¿ 
ccptlblc de ser clab-irado o fraccionado de acuerdo a los exigencias del Códta» 
Alimentarlo Argén tbw en el establecimiento o plonU Instalada en su JurlAdlcolótL 
Cualquier modificación en las condiciones quo determinen la autorlEaclón quo 
ue concctln en virtud de este articulo deberá ser previamente aprobada por la aut«« 
rldad aanltarla que haya concedido la autorización anterior. 

Articulo Ai — A las efectos de ejercicio de la facultad que el último nárrale, 
del articulo 4? do la Ley w 18.2M atribuye a la autoridad sanitaria nacional lo» 
importadores y exportadores deberán proiwrclonor a Ja Secretarla do Estado cM 
Salud IMbllco en el tiempo y forma que esta determine, la Información reíatlta 
a cada partida que haya de entrar o salir del pato. 

Además, se observarán las siguientes disposiciones: 

a) Oi>craclonca <lc Importación: Si se trataso de producías elaborados la 3*. 
ervtaria de Eilado de Salud Pública tomará Intervención en el dilUonciaM 
miento de los permisos de importación, debiendo las Interesados proporcl** 
nar información análoga a la que so cstablceo cu el artículo 3» de esta re- 
Klíimcnlaclón, dcruii determino dicha Secretarla do Estado. 

Cuando a Juicio de la Secretaria de Estado de Salud Pública fuera necesaria 
la verificación analítica de lus condiciones higlénlco-sanltarias y bromato- 
iónicas, de determinado producto Uceado al país, su clrculoclón, comcrcl*- 
ilaaclón y expendio 110 será autorizado hasta tanto pueda disponerse del 
resultado de (licita verificación. 

b) Operaciones de exportación: La autoridad que deba entender en el trft- 
mitc do loa jicrmlsoa do exportación, exigirá do los Interesados la presen- 
tación de la documentación extendida por autoridad sanitaria quo acredite 
1 as condiciones del producto Nwgún el Código Alimentarlo Argentino o 4fi 
icucrdo * ten Incisos a). 1») 7 t) del articulo 4? d« la. Ley N » 18 2»4 
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i«. Secretarla de Estado dc Salud Pública podra verificar pasta el momento 
«leí embarque las condicione.-; di; n\ mercadería a exportar Cuando piun clin 
lucru necesaria la comprobación analítica y no pudiera .jLspoiu-rse de ,un 
resultados auus del embarque, liv salida del pnl.s se autorizara 1:11 forma 
condicional. Si del resultada de lie anhlL-as practicado*. r^Miitarn Uicko que 
I ii meriadi-riii cstuba en liilmeelun. In Secn-tuna de listado <ie Salud 
couiunloftru de Inmediato cmi clrcim.ilancla ul Minl.Mri lo uc 
ineiclo y Minería, a la autoridad .sanitaria del país de desl-ino 
y aplicara la* peualidudc. correspondientes. 

Articulo :>'' — U\ autoridad sanitaria que detecte cualquier , i'.uiielóu de crave 
|h:)1k>'<> l»i"'a la .sa.ud de la población. seKi'm .o previsto en rl articulo &v (ic lií 
Ley N? III. 2M. deberá dar liim-illalo nvlso pur la vía mío; rápida a la iincretaria 
ilt> listado de Siilinl Publica a liii'i lliK»; pertinentes y sin perjuicio de las medida.', 
precautorias de ni den local i|iir corresponda adoptar en ln eniei i;cncla 

: . Articulo l¡" — I.,a Hrcretiina He Kstado lie Salud Publica .' 
c|i>oiunlenl.n y .supervisará .a oo;aiil;-,ai:lón y funcionamiento de 
Uk;, Juslltutah n nit vicios oliclale.s que! en jurisdicción provincial 
palldad de la Ciudad de Diiiwb Aires hayan de tener n .ai eni 
dc,,ia« normas, del Córilco Alimentarlo Aruenliiin: 
tienda y colaboración rionoiiiirri de ;i< nenio 
creUvr en inda raso 

Articulo T> — Um iCKi-ilins <|Uc determina el articulo '¡v de 
dcbcttuv si-r> otuaul/.adoK y pui-Mus en t'iiiicliiiinniicnlti, dentro de 
U-(IIJO) illas do. dictada lit presente ««lamcntaciun imdlaiiU- 
KlMlrtiiH y. do formulario.-, uiilloi mes en lodo el pats que estábil 
do , Estado de Salud Publica, m qun :i tal efecto pudra cohibo 
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los convenios i|ii. 



Pública 
Industria, C,<- 
lil destinatario 



ul.orl/.aiá el lint 
ios e.stiiblcrlinicii 
y de la Municl- 
<;o ln verificación 
'restara asistencia 

I ni 1 r,,|,ii|id;i ,;,,,, 



a U-.v N" 1¡I ,:ill 
los ciento oclir n 
la uplii ación .1.1 
/.ca lu Secretaria 
-..,.„_„.„.,.,, .,„,„« i iiuiiu, i» ijuu i un emcio poma colabora) con las pro- 
Vl.clns M>Kuit los •acuerdo» que suscriban al respecto.- Las nnol.a. one.i del lleKjM.ro 
Nacional n em, ; o de la «uen-Urlii dr litado de Salud l'nhll,;, o„„ : , 1K ,ni,'u, •„ 
ri-lerenelii.-i de las dl.s|K.slelni.r ; . de las autoridad,-,, r.iuill.urln.s de rada i.rmdnelii ' v 
dC-la.MliiHr.lpidldi.d dr ln C:hidml de Uuenus Aire.-;, ¡as que d,i,rl;ur vilo conm 
niñadas ■dentro de Irw ■ cunrcnln y oeluo i4«) Poras tic mu ndo, ,;k.ii. íllsponlcnd.i 
!L„ .'•".,'. ■'" S,l;n ' ,:i '' 1, '«'' ^^■'"l<> l'-ua e.omunlear .s„.s propias ,r.Mi|.¡e.o. 
ne».-y clnisinlllr las. „i„. n.-lb:. „ ri„ de dar cunipllmlcnU. r, lo qu,- ,u ,.| ri io 
lirevó el articulo V> de la l<r-y W U.2M. ' 

A los fines de) cuniplIinieiiU) de BU! articulo ¡x. 'xiitliíi in r. uenla lo e.sUbic- 
Cldo en el m-pinilo jj.'irrnfo del iirj.leulti 2<> tic la pif.senU; íeclaic.ntacion. 
..•i'i^í" '" W »' KI " < " ,! ' f l" 1 ' adi.pum cualiiulera tic la K <lk|H to icloi»v, prevlsUis en rl 
•lUculo. y.^,..i» lx:y nv i». 3M debcua ciiUvgnr topb, de 1Jto n.sjnas a |«, -,■■;. 
IWUvw iHtcri-MHUc, uulciie;. r-sln ,, ajuicio del sLslema oficial de inlcicoinunl- 
oclun-- podran pre.MiiUir.se. en ba.se a dicho documento, cu jui I .dicción de cuai- 
í|UJ«:i otra i»uu,r,dad MiulUnla a lus efe. Los previstos en el urticuic M de diilm Uy 

Articulo !!■> _ Ln solic.auti de rdnscripclún de producto;, aulorlzador, de 
«cnerdo a lo prevLsU» jwr el articulo A*' de lu Ley N'' 111.284 debe, h ser prcscu'tntl;. 
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dentro de los f.c.ení'i UiO) 
Xormulai lo único para lodo 
BoJilrl l'úbllca. 

u\ íe.nmlpclún de producios, que dispusieran de autoi Izaclún olori-inla poi 
nuu»,.„nd sanlUiria nacional deberá i;cstloimr8o ante la SccruUna. dn" Kstudu 
bn,lud lubllyi por donde se comuploír» de . inmediato ,a la autoridad .sanitaria 
cji.fr ...«v-ronijnmln do acuerdo alHir.ai cu que caló Instalada la |>ianta de elabora 
Clqn o rracclonamieulo; cu cuso de pluralidad de plantas ubica- rus en dlíercnt-es 
provincias, la comunicación se cursara a cada tina Uc ellas. - 

Ui rehvicrlpciun de producUis que (,6lu dispusieran de auto, l/.ación <ilor,-uda 
por autoridad do la Municipalidad de lu Ciudad de JJucnob Anct o de cualquiera 
do las provincias que hubieran iorinalniculc adherido u las dispisleloucB del Kc- 
KinmciHo Alimentarlo aprobado i>or Decreto N? Hl/1953 dcbeiü rcsllonarse ante 
ltr.'auloridn.l sanitaria que corresponda de acuerdo al lu t :ar- de ublaicióii de la 
p.anta • dr elaboración o íraccIonamlcuU:-. En cu«o de pluralidad t„- plmitcu ublar- 
divs en dlfcri-nles provincias, la reliv.crlpclón se gestionara anU: cwl.i una de tilas 
lt\ reinscripción de productos que únlcnmcnlc dlsjiuslcrau de aiikalz-iclOli 
oljirniuin |K»r autoridad municipal de jurisdicción provlnclnlpioccíieni, ante la co- 
n^ixmd lente auUuldad nanita, la provi.tcinl «1 el municipio y la provincia dundo 
m ,!'' ' ll,,rai111 '" Planta de elnlxirí,clóu o rracclonaiulcnlo hubieren ■ ambón 
» ,,- C ^° '"l! 1 " "ft " lfts ' J '^l'<wl<:'t)nc.s del m-clamento Alin.r litarlo aprobado 
por uccrelo N I41/I95J. 

/••ucra de Itw hisok previsión pive.-in-ulrinenle no eorrespuiua ru rcbíscrlpeKm 
y delxüá procedeicM- .sc t; uu lo dispuesto par n la InscrlpelOn de mieinn produclo;i. 

íxm dnloG que se suministren para ceslioiiur la reluscrl|K¡ón de un producto 
Undraii auftclcr de dcr.lnrnclón Jurada y cualquier inexactitud en la información 

«c • proven podríi r,er sancionada ¡ici-ún lim dlsimslclonos de b> U-y H" 18 2fí\ 



(lucí 



Articulo <J° 
Articulo 10. 
AtUculo 11. 
ArgrjiVUio, a lan 
liebre Lnrln de 



la-s dLiposicioncs del Ci-dii'.o Alimenta: lo 

a lar, de la prcsenU: i 'i;lamenl;ici,',ii, la 

. cuando le compela, ilr.iíi vista de las 

de cinco (5) días hablk. a los fines de 

Sustanciada 



Sin rci;laniennirmn. 

- Sin ntíliuiieiilacion. 

- De las Inlraclonej a 
di; la ley N" 10.2114 y 

listado de Salud Publica 
nctuncloncn al Imputado ix>r el Krinlm 

iU. Uclensii y orrecluilenlo de prueba, acompañando ln documen la) 
ln pruebo, se dictara resolución en el plaz.o de diez (10) días hábiles. 

Lori plnjvos a que „e rcllern este ai tirulo son (> .-iciiUii lo-, y prnrnir.iblr.s wV.t, 
WL^l*!])™ \ iC lll,Uucl ". c<inipuUuido!W í-sta en ln proporción de un dlu rjidu cu n 
1100) kilómetros, o rracclon excedente superior u clncuenU (M) iLilómelros 
nv ii \ ,« 'Ji ~ ,' Kl '«í",^ «•'■ «Ilación, previsto en el articulo 12 de la Ley 
«.'i ? ', . , . M clícUUnics admlniBtrivtlva.s firmes de la autoridad muí liarla 
nacional, deberíx Interpoiicrr* ante la Secretarla de listado de Sa.ud Públiui para 
«utfl.,1™ Jueces oe Primera Inr-Umela en lo Federal y Contencioso Atlmmlstrallvo 
tn la Capltul Federal y Jur,|:ndo!¡ l'tdrrales en jurisdicción prov.ucial. 

Articulo 13, — Sin icKlaineniriCiñn . 

Tj(', A «ín IC . U J .. 1 í' 1 ' ~' A ^°'' olc< : l « w dek-iinliiador. eh los artículos y \ H" de la 
fíí; ú ¿ • ' iüs . íulK ' lüI,1, rl»K feaiicas de la üecrtlaria de Estallo de Salud l'u- 
W\tA podnm prncUc;ir cu IxxlD el territorio del país InsixT.i'ioiicr; li los eMablecl- 

SiS?^ h * 1 ? ,liUu , lM " í'". »«»"Ip « pródu/.can.' olnlx-ren. fratc cu, depositen o 

•xpctlduti iilUnciUoc, debiendo proceder de la olBUicnk forma: 

<k> I'art> dcwixtollar su cométalo Va, fu|icionavl06 leudiíui ae ■■ eso 
dciKMidetKla-i del establecimiento, cualquiera sea bu caiuclcr, 
los oficinas comerclnlc.i, aún cuando ,uuns y oira.s radiquen eií 
feren Ico ; . r«Ui facultad so cjen*»íi ni iiorus. publica de ti iba jo 

») Oc «ir,clorarAn si el csLftblticlinloiiLo vl«IUulo íuncloiiu corrccUnnenUj y 
cueiiln. con los cletncnloa. necesarios para elaborar los producios a <iuu e¿li 
autorirjulo fcCKiin. las coiullcioncf. establecidas al rcsolvci su hahllllaclon. 
De li;ual manera, esl/m íiicultados para examjnar toda cnuc de documen- 
J-n.plüti rclaclonmla con la actividad ?si>ecUlca del establecJmieulo 

c) rcrinlnnda ln lnsiwcclón se Icvantaríi uu ucla por üipljeado con indica- 
ción del lucar, lecha y hora y uc coiwIgnarA lodo lo observado, pudlendo 
el propiciarlo del esUiblcclniiento bu represcnliinlc debidamente acrcdIUuiu 
o ln Krsona que mi encontrase a carpió del mismo luiccr constar en ella las 
nlciTnclone/i t|uc exea conveniente. Igualmente jxxlrán «cr coiwlcnndos lo* 
Ipllmonlos do olnu; jiersonas, nsl como coi>la o IcsLiujoulo de cualauler 
docuiriDiitcj o parte de cllor,. 

J3l acta deberá ser firmada por xkIos los lntcrvinienLcs y para el cuso de 
que la persona quo asistió al procedimiento se uceara a firmar el fundo- 
narlo recurrirá a iicrsonas que atestigüen la lectura de la misma y lu 
ncKatva a firmarla, y en caso de imposibilidad de este procedimiento 
Í.i1,'1 rft , comUnclft C11 «-'I nrt--*. tío su lectura, de la negativa y de la Unpdsl- 
bllldatl de hallar teaicos. 

Uim copla del acta quedaiá en jwlcr del inspeccionado; i' ori|;lnal y uui 
copla se rlcvnr.'ui cu el plaso de cuarcuU y oclio (48) lunas para la lul- 
clncluii del sumarlo el corvcs]>oncilcrc. 

Cuando se ju/.|:ue necesario, se procederá n la extracción de muestras de 
materia pilma, do producía; en fase de elaboración o terminados en tui- 
mero de lie.-, ivprcrcnlallvas del loU:. Las muestran serán prccJjiUüas ñor 
medio de sello-, o la.cu-s que evilen cambios o sustlluclone' 



a ludan ios 
Incluyendo 
lunares dl- 



Dc estas tres muestras, una, coiujldciadu ori K inol. so cniplcarík uai-a elualdl. 
^lli'í» ^Tru? l"* U "u U \ '" "<*»»<>". cmwwcriwl.i dupllcodo,. 80 rcscrvqííi 
|K) m autoridad sanllarln nnclomu para una eventual pericia, do control 
y la uerecra. triplicado, quedard en poder dci inlc.-sado pora que wFmt 

ve¡•lfíeacíó^ e, C °" ° t,Ul " lcu<l0 CU Ul > ,L,llcm U <= CWltr¿ -0 IW» COOtm. 

l-ii el aelA que nc levante con Ion recaudos Ucí Inciso c), 80 inaivlduallKirl 

luí,,? Tu"^ 11 ' 05 ' c0 " dcUlllca ac 8U rotulación, ctlqu'ua y 
i UcAtncloiws | adheridas nl envase; contenido de la unidad; partida * «ró 
de fabricación y fecha de cnvnsninlciito y|o vcnelinlcnto n «1 mm cem- 
illclones en que estaba conservado. naluralcr.a de ln' íncrcadcriav dciio. 
lie las mueslra^ ""' "^^ M1 CUc!,U6 "' ,mrn «'^IccorT^eatlcWau 
Dei.lro de ion tre K «:ij días de realizado ol aníillsts el establecimiento Ins. 
uno o scrvlca, ofical que io hubiere militado, por carta ^^ccrtillcnda wñ 
ulso de retorno, uotlflcaru su resultado a ,a firma proplbtíUfla M o do 
los producto.-,, con remisión de copla del o de los prodUcW con remisión 
de copla del o de im. perllncnlcB protocolo.,. El orlBUioiTcS'-jW toK 
se ni:rei;arun al expediente respectivo. ' 

rü,.!- U i',',MT"i cl0 1 ,l ''" Ui : *'<-•' i'i«'<> 'le tres (3). difl.s de ñotlílcndo. podra solí- 
ellu peí lela tic control, la que se llcvai'fi a Cabo dentro de lbTdlM (Ib) 
or,a "i V n , " v ; sc f ncl » rtcl « •'*. ««íleo,, que dcslene. qutaies felbírtu el 
P («tocólo con el funcionarlo técnico oficia, a curiro de \ póriclaT 
l'.l iesulla..lo.de la pericia de control se ' atrcKara al exDcdlóntc rl mío 
sera elevado. dentro del pla,o de cimienta y ocho tiOl hoíw ffi tk ffi? 
¡lac.on de.. sUpiarlo de prfietlcn si correspondiere J»rfl..W ""• 

Ll resultado del aiuVlUds se triidnV ixir'válldc y .se coitíldei dufi plena .nrueba 

¿aádo'nn'cooíarrcleri/'a £ u ? AMl *™ ^« "« ^"^Ol- -haDlendOla 1 aolí 

ol Los funcionarlo:, que durante la inspección compruebon..ln-.«xlfitencla de 

.«lucios sin auu.rizaclón do .elabooiclón y vento o n(Wt«S íal- 

s leudos. .« ultci ¡.(Uw o alterado*, .. procederán JlrecUiuici ii km l !u7¿rvcnclfln 

üas de ios .productos lnUrvenldos.confonnc a lo dirwúáoZnjL^&á). 
Articulo 15. — Sin rccIaincnUiclún. 
Articulo 1«. _ sin rei:lanieiil.iu:lún. 

2 'ss--. 'sS'Sr 1 jtt?-? ssrwwssss sí 
-4 s^o^í sis, 1 1 vgr&u& - "> »• wt». i» «^ 

1- inciso ,p cuarenUí ixir ciento !■)()%) 
XI -Inciso b) sesenta por ciento (Ct)%;. 

pedirá al tiempo' de auUirteár cada producw ' auU?r J dad ■ «Wltaria M ..«• 

tori^'íí T^v""^:^ 10 Xmr6Mo «'clon.HnAáo, Cualquier u.odlflcMI&t.d.bc ver M 
Articulo 20. — sin reclamen Uurlúii. 

.ar^íSníeVite^a^r^ £ W ^^^£SS" ^ ^£^-' W3S? U *--'««' 
la. lo Aruenllno. do la I«v N T n v T.1 «?.' " lcRc 1 l6 » 1 <»cl- Código -'Alunen- 



iM)i;.vn»A 

Aoiu-i-il.ni.se beneficios- ¡i nn;¡ íir- 
m;i para ¡unpjiar su nlanlu |iio- 
dnclora de cigarros. 

DECKKTO 
N'v 3.1G0 

lis. Aü., 13,8|7i 

V 1ETO el líxpi-dieiile ex 3.E.1 di 
numero :iob.308/C9, en el que la tirina 
Manufactura de Tabacos "Puerto 
Nuevo- Sociedad de Responsabilidad 
Limitada solicita se le acuerden los 
beneficios del Decreto número 3.113' 
01 y atento n que Ci proyecto cumplo 
con lai condiciones requeridas por el 
mencionado Üccrelo y lo propuesto 
l>or el Mlniilcrlo do Industria, Co- 
mercio v Minería,- 

1'RtSlDCNTK 

la Nación AncnNTiNA 
Dccrcta: 

Ariicuio V — .•Dccliir.afi-j a ln íirma Ma- 
nufactura de Tabacos Pucrlo Nuevo" 
Sociedad de UiispojiaaljUiand .Lluilladu. 



OL' 



con douVlclUo IckÍ v pU.urh,dt«trlnT"n KX M *' P«'*r*oírSw 
lascMIra-to^i^^r^liMUr^vic" den "=*«:?._ A .^Puesto pre« 



di 



as calles Rawson y Bartulóme Mitre, Vic- 
toria, Dcpnrtnmonlo dej mismo nombre. 
Provincia de Eh"jc Ríos, comprendida en 
los tórmlnos del Dccieto número 3.I13/6J 
olorpudosele los bcncricios establecido^ 

cl \, los , J íl, cl f os tl) - c > y c >. apartado 1, 
t articulo T> del citado decreto con referen- 
| cia u la ampliación de 6U planta produc- 
I tora de cigarros que de una capacidad 
anual de un millón trescientos velufe mil 
¡ (1.320 .000) paquetes de cuatro cigarros se 
elevara a cuatro millones trescientos vein- 
te mil (4.320.000) paquetes anuales. Los 
beneficios del Inciso a) se otorgan con Iüs 
limitaciones contenidas en el párr.»rc 
cuarto del mencionado inciso. 

Arl. 2" — Acuérdase u la íirr.ia Manu- 
factura tic T,iba«os «Puerto Nuevo" 6o- 
cedad de Responsabilidad Limitada, prio- 
'rldad de equipamiento Jiasta veintisiete, 



(U$s. 27.300 o áu cqulyaleuto' ¿nótroi 
moneda..; valor POB JLiíicrto. do ombonim 
Para la Importación ' V d« k maUnarl^' 
equipa uuevoa. cqi\ destinó a-la amplia- 
ción lU: )a pi«,to aqúc 80" ( whaw?n5. 

,VS l0 i W, í r,0r ,- Dlch0 CQUlpamlentpic.ro. 
:lríi por las dlsposlclonco itcrtlnonUá do 
Decreto numero -5.339/03, 

A.rt, 3 " — Rl Pago do- lo6 bienes a'mr.- 
portar a que se refidre el articulo 2»^, 
icgliíi por ios disposiciones -del T3antíi 
Contra! de la República Argentina sobr! 
rimincliimlcnto extorno,- 

Art. 4» _ La ílrma-'bencriclartó do ID 
■presento rutorlzaclón debcrA prcaentar o 
consideración del Mlnlutcfio'dc-Induéfrlii 

.'í*", 1 *- dentro idoececrita (oor'diw 
contados' a partir do la'Xcc|la'do cátí 
'decretó la descripción de lo a bleij¿5> 
introducir del exterior y on- ün'pW'de' 
oaloriw (14> mcaca' contados ft •pórUr 1 aE 
a fcclm de su- Aprobación doUera 1 lnata!' 
arlos, y. ponerlos -en mareba en los^¿i 
U , \uA n 5? dc c "l JI *cldnd do producción y 

diiítrlal.. que dio origen a, esta, decreto 

.para lo cual deberá pcúlrcn termino^ 

pertiuenta eomprotaqlóirdoj 9 mS&& 

Industria, pomcrclo . y. ,MtaotítU Eu . CB ao 



dcnlcmcnlc, ln autorización ^oordad P ¿ C ¿oJ. 
«■Presenta decreto, caducara do pleno .do- 

Art. a? _ ui ílrma bcneXlclarla deberfl 
„ÍT,T lr . lmc * tr ?lmcnta ni Ministerio do 
Industria, Comercio y Minoría -Dirección 
Nacional dc Industria- acerca del mon- 
lo de loa bienes despacho dos. a' plaza h^ 
ta completar el total autorizado por ^£ 
decreto, debiendo ndemáa' sumlnUror oa 

nnl P íh?*,£ c , "f Cltnd ? lección Nací ¿ 
nal lijo, las Informaciones ; que se soíl- 
ufen conducentes a ppalWJltar el ¿ontrol 
de cumpimucnto do lwpKjpAsitos íuo 
determinaron la presenta, lutórfeauíóú. 

i ™ — .pwnuniquesf publiqucio. dfisc 
a la Dlrccc oii Nactonal.-dcl-.Begtott >OU. 
clal y nrniilvcse. 

LANUSSE: 
Osear M. CliesoolU 
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Modifícaso el plnn mínimo de pro- 
ducción aprobado n una firma. 

DECRETO 
N» 3.1G1 

Bs. As., 10/0/71. 



V. 



ISTO el Expediente ex a.E.I.C.I. 
numero 19.1G4/70, por el que la firma 
Suavcgom Tucuman S.A.C.I. y P. 
solicita ec le oíodlllquc el plnn míni- 
mo de producción aprobado por De- 
creto número 1.3C3/UU. cu razón de las 
serlas dUlculladca producidas en el 
aprovisionamiento de malcría pilma, 
que no lo son Imputables y que te 
encuentran debidamente documenta- 
das, a 10 vez que pide aclaración so- 
Oro lu Knnia do productos n fabricar 
dentro del plan do producción apro- 
bado por el mencionado decreto, que 
debe incluir a lodos Ion productos 
elaborados con cspuiraa do poliurctn- 
no, asi como también solicita Ion uo- 
ncllcloo acordado» por el articulo 0» 
del Decreto número Ü.102IGU, para los 
Invcrsjrcs cu la rirmn, respecto del 
aumento de capital realizado, y nlcu 
to a quo la lnduslrln sigue siendo du 
ínteres por su contribución n la trans- 
formación agrolndusirial du ¡a pro- 
vincia de Tucunjan a Jo aconsejado 
por la Comisión Decreto numero 
3.110/00 —articulo 6»— y lo propuesto 
por el Ministerio de Industria, Comer- 
cio y Minería, 

El l'misiuüNii? 

DO la Nación Ahucniina 

Decaeta: 

Articulo l* — Modificase a la ílnna 
Suavcgom Tucuman S.A.C.I. y P.. con 
domicilio legal y planta Industrial en la 
Ruta Nacional número 38. altura kilóme- 
tro 1.541, Ojo do Aruo, Departamento Cu- 
pltal, da la provincia de Tucuman, e.' 
plan Indiutrlnl aprobado por el articulo 
2' del Decreto número 1.3C3|Gtl 

Art, 2' — A partir do 'a fecha de puesta 
en marcha de la planta Industrial, opruc- 
baso a la mencionada firma el siguiente 
plan mínimo do producción do espumas 
do pollurctnno y*produclos elaborados con 
lu mismas, dáutlosc por cumplido el co- 
rrespondiente a Ion dos primeros alias de 
funcionamiento: 

3er. ttfio 450 tonelada» 

4to. año 7H0 

Eto. nfio v siguientes .. 0GO „ 
Art. 3' — Acuérdase a los lnvcrsorcn en 
la ílnna Suavcgom Tucuman S.A.C.I. y 
E\, el beneficio estipulado cu el articulo 
0' del Decreto número 2.102¡G!). consis- 
ten to cu deducir del rédito del ofio fiscal 
correspondiente el setenta por ciento (70 
por ciento) do las sumar que se vayan 
aportando en las condiciones establecidas 
en c¡ articulo mencionado. Dicho fran- 
quicia no aplicara sobre el cien pot cien- 
to (100 o/oi do las suscripciones c Inte- 
graciones correspondiente* al aumento de 
Capital do noventa mil ¡jcsos <$ 90.000). 

Arl. 4* — Comunlqiiesc, publlqiic.se. dése 
a in Dlrcc:lón Nacional del Registro OH- 
clal y archívese. 

LANUSSP.. 

Osear M. ChcJcoUa. 



Acuúrdunsc bcncl icios a u..- fir- 
ma para ampliar su plañía in- 
dustrial. 

DEClt ii T O 
NV 3.1<¡2 

Bo. Ao„ 1D¡8|71 



Vi 



I3TO el Expodlnntc ex a.E.I.C.I. 
número 131) OUO/GU. en el que la fir- 
ma "P. Y. T. I. M." Fundición y rá- 
lleles Industriales Metalúrgicos, So- 
ciedad Anónima, solicita se le acucr 
den los beneficios del Decreto número 
3.113104 y atento n que el proyecto 
cum|)li; con las condiciones requerida', 
por el mencionado decreto y lo pro- 
puesto por el Ministerio de Industria, 
Comercio y Minería. 

El í'iumiiunid 

DC i.i\ Nación Aüolnvina 

Decscta: 

Articulo 1' — Declarare a la Urina 'F. 
V. T. i. M. Fundición y Talleres Indus- 
triales Metalúrgicos, jociedad Anónima 
Con domicilio iegol en la calle Tucuman 
número 027. I» piso, Oficina 4, Capital 
Federal y oíanla Industrial en la calle 
Guipadla numero 131,: Gualeguayclu'i, 
Departamento del mismo nombre, Provin 
cía de EiiUv Itlos. comprendida cu los tér- 
minos del Decreto número 3.1l;i'(¡<, otor- 
gándosele ios beneficios establecidos en 
k» Incisos n) y c), apartado 1, articulo 
f del citado decreto con referencia a la 
Ampliación do su planta claboiadora de 
piezas de fundición maleable que de uno 
capacidad de ciento sesenta y cinco (ICO) 
toneladas anuales se elevara en etapas 
sucesivas a trescientas «.escuta (3G0) to- 
neladas anuales, setecientas veinte (720) 
tcnc'.arfr.i. anuales y mil do-.clcutx» (1.200) 
toneladas onualer 



Art. 2» — A los efectoa del otorgamien- 
to de los beneficios que be enuncian en el 
articulo lv del presente ucerelo se consi- 
derara como lecha de puesta en nmrcna 
de la primera etapa el mes de agosto de 
1970. 

Arl. 3' — Lu firma deberá concretar la 
puesta en marcha de la segunda y terce- 
ra etapa enunciados en el articulo l v de 
este decreto dentro do tus ocho (B> nicse3 
y veinte (20) meses contados a partir do 
,a Icclia del presente, respectivamente. El 
incumplimiento a lo dispuesto preceden- 
temente, hura caducar de pleno derecho 
los beneficios que se otorgan por este 
decreto. 

Art. 1? — La firma beneficiarla deberá 
suministrar en los piador, que fijo el Mi- 
nisterio üc Industria, Comercio y Minería 
— Dlivnclón Nacional do Jndiii.Ulu ■— :iu 
Intoriiiiiclo'icii que se soliciten cuixluccii- 
ic.i a posibilitar el control del cumpli- 
miento do ios proposita- que determina- 
ron la presente autorización. 

Art. r>» — Comuniqúese, pulillqucso, dínc 
n la Dirección Nacional del Registro Ofi- 
cial y archívese. 

LANUSSE. 

Oxear M. Clictcolta. 



Modificase el Decíalo il.9G7|G5 
ícíciciilo a una prioridad de cejui- 
paimciilo. 

D E C H £ T O 

w 3.i(¡r> 

Da Ao. f 10111171 



V! 



1STG el lixjxidleule ex -S. E. I. C. I. 
número 333.379IG5, Cde. 2, en el cual 
la firma Industrlu-s lietcel, Sociedad 
Anónima Industrial, Comercial, Agrí- 
cola, Constructora o Inmobiliaria, 
destinada a la construcción de vi- 
viendas prefabricadas solicita auto- 
rización para que los bienes que de- 
ben iiigrcsur al |jals cu virtud del 
Decreto número 11.DG7IG5, sean Ins- 
talador: en Uajada Grande. Dcpar- 
taiiiculo de Paraná, provincia do En- 
tre Itlos en lugar de hacerlo en 
Ensenada, provincia de Dueños Aires 
—domicilio Industrial lijado cu el 
decreta untes mencionado— pctlclo. 
muido asimismo una prórroga en el 
plazo de tnstuluelóa y puesta en 
marcha de los equipos do acuerdo 
ni Decreto número 1.0Sl|Gfl, articulo 
primero, modificatorio del término 
acordado por el orllculo séptimo del 
Decreto número 11.ÍN17IG5, y 
CONSIDERANDO: 

Que el Gobierno de la Provincia de 
Dueños Aires, promulgó la Lc.v nú- 
mero 7.474 — do Promoción Indus- 
trial- ol 31 de marzo de 1009, o 
sen unn semana anterior a lo pro- 
mulgación del Decreto número 1 0511 
(i!), derogando la Ley de Promoción 
número 7.110, quo daba franquicias 
csi?ecialc<; a las empresas destinadas 
a la construcción masiva de vivien- 
das, transfiriendo el plan de desa- 
rrollo industrial ul Decreto llcida- 
mcnlmlo número 4,C<¡4 | (¡9, que eliminó 
la construcción masiva: 
Que rl decreto roidamcnlailn general 
do la Lev —publicado en febrero de 
1070- elimina el litoral y Ensenada 
de lar. zonas promovida..; 
Que en ci convenio con la ¡Irma 
Inversionista Loirciimus Ar, de Suiza 
se establecía recibir franquicia-; Im- 
positiva*; en el orden nrovinclal por 
cuanta ,sc habla renunciado a la ov li- 
ción uniuslUva en c! ordci' niuloual: 
Que entre otras rosones Invocadas 
por m solicitante cita como muy 
Importante el hecho de que la locali- 
dad de Paraná pr-rmlle la provisión 
económica de materia!, primas Inclu- 
yendo su extracción v lo.s fieles y 
des|)acho de la producción de pane- 
les y muros 

Que el Gobierno de la Provliu i.i de 
Entre tilos acogió la solicitud del 
proyecto presentado por la reclinen, 
le dictando a favor de ludir Irías 
Helcel. Sociedad Anónima Ind"sl.iini. 
CPinrrclal. Aiirl'-oln. Con' ¡ rurlora r 
Inmobiliaria rl Drrre|.« nínnTn :i.3i)4l 
70 derlni andolo de Interés snclc-ero- 
ii' , 'in l (o pura la provincia de Uniré 
Píos; 

Qi.'n los nr'.mmrnlos eMuic.'lo. prc- 
cdciitemenlc son aceptables v cons. 
tltnvni suficientes ra'/nues romo liara 
ncced'T ,i lo solicl'ado: 
Que ;.)or otra ))-<rle al permitir la 
nueva locall/.aclón .le la planta v 
prorrogar el plazo tic ¡nstniarión y 
P'icsl;. en marcha de los noulpris no 
se altaran -los fine; que dHcirilna- 
ron rl dictado del Decreto número 
H.%7l¡5. 

Por rilo y atento a lo prnpucs ; .u por 
el Ministro de Inducirla, Conirrcln y 
Minería, 

l".i Pnr.siin-NTU 

oí; la iM.v:uSn Aih.lvii.n- 

OrcRl r.\: 

Articulo' I» — Modifícase el articulo i 
l>rlmero del I>e<:rcto número U.907Ki5 en 1 



el sentido de que la maquinarla y equi- 
pas comprendidos en la prioridad do 
equipamiento acordado a lavor do la 
firma Industria. 1 ; llolccl. Sociedad Anóni- 
ma Industrial, Comercial, Agrícola, Cons- 
tructora o Inmobiliaria sean Instalados 
en Uajada Grande, Departamento de 
ParanA, Provincia de Entro Utos, en lu- 
nar do serlo en Ensenada, Provincia de 
Dueños Abres. 

Art. ;:«' — Prorrócasc el plazo otorca- 
do para la Instalación y puesta en mar- 
cha de la maquinarla autorizada por el 
Decreto número U.0C7IC5 hasta veinte 
(20) meses contados a partir do la fe- 
cha de esta decrete. 

Art. 3' — Comuniqúese, publlquc.se, dó- 
sc a la Dirección Nacional del Registro 
Oficial y archívese, 

I.ANU.SIOK. 
O.vciir M'. Cliescolta. 



Acuúrdiinsc bouoíit^ios a una fir- 
ma para ampLiar su pínula indus- 
trial. 



D E C lt E T O 

N? JUGO 

Bs. As, 19|0|71 



V 



ISTO el Ex|«dlcnto ex S.E.I.C.I. nú- 
mero 141.21516!) en ol que la ílnna 
Manufactura Peletera Gualcguay So- 
ciedad Anónima, Industrial, Comer- 
cial, Agropecuario, Financiera o In- 
mobiliaria solicita se lo acuerden los 
Ix-nef Icios del Decreto número 3.113, 
G4 y atento a que el proyecto cumple 
con iao condiciones requeridas por 
el mencionado decreto y lo propuesto 
por el MlnLsletlo de Indusrtla. Co- 
mercio y Minería, 

IÍL l'lkl.SIPl N lli 

ue la Nación Arolntiha 

DlXRCTA- 

Artic-iil.i lf — Declárase a la urrn* Miv- 
nuíaclura l'eletera GualceUny Soolcdad 
Anónima, Industria: 1 ., Comercial, Agrope- 
cuaria, Financiera o Inmobiliaria con 
domicilio letal y planta Industrial cu 
la calle General GUcmcs y EchatfUc, 
aualcfruay, Dcparlomcnto del mismo 
nombre, Provincia do Entre Ríos, com- 
prendida cu los términos del Decreto 
número 3.113fC4, otorgándosele loa be- 
neficios e:.tal)lceldo:i en los Incisos n) y 
O oimi-tado 1, articulo V del citado de- 
creto con rcícrenclív a la ampliación de 
su planta curtidora y manufacturera do 
pieles u fin de ampliar y diversificar la 
m'odueción que de una capacidad de sc- 
tcclcnlo.) noventa y cinco (705) cueros 
curtidas diarlos y" ocho (6) unidades 
confccc Inundan diarias se elevara, a un 
mil ucsclciitotí illeclsóls (1.31(1) cueros 
curtidos diarlos y veintidós (2a) unida- 
des confeccionadas diarlas. 

Lw iKüir-tlclos del inciso a) se otorgan 
con las limitaciones contenidas en el 
pánalo cuarto del mencionado inciso. 

Arl. z" — Acucíense a la firma Ma- 
nufactura Peletera Oualct;uay Sociedad 
Anónima, Industrial, Comercial, A|*ro- 
pccunrla, Pinanclcra c Inmobiliaria prio- 
ridad de equipamiento hasta doce mil 
seiscientos bésenla dólares estadouniden- 
ses ui$s. 12.GG9- o su cqulvorcntc en otras 
monedas, valor C. y K. inrerto dt¡ Iluo- 
no.x Alies, liara la Importación do ma- 
quinarlas y equipos nuevos, con destino 
a la ampliación de la planta a que se 
refiere el articulo anterior. 

Dicho equipamiento se rct'lra por las 
disposiciones pcrllncnlcs del Decreto nú- 
mero 5 Xilf!G3. 

Art. :i" _ i;l paco de loo bienes a 
Importar a que sn refiere ci articulo '¿i 
se ret;lrú por las disposiciones del Pair- 
eo Central de la República Argentina 
sobre flnanclamlento externo. 

Arl. I" — La firma beneficiaría do la 
presente autorización deber» presentar a 
consideración del Ministerio de Indus- 
tria, Comercio y Minería —Dirección 
Nacional de Industria — dentro de se- 
senta (no) días contados a partir de la 
fecha ele este decreto lu descri|íclóu de 
los bienes a Introducir del exterior v en 
un plazo do seis (C) meses contados a 
partir de la fecha ele su aprobación de- 
berá Instalarlos y ponerlos en murena 
en las condiciones óe capacidad de pro- 
ducción y caildnd especificados en el 
proyecta Industrial que dio origen a este 
decreto, para lo cual deberá iwdlr en 
término la pcrflneulc comprobación del 
Ministerio de Industria. Comercio y Mi- 
nería En caso de Incumplimiento a lo 
dispuesta precedentemente, la autorl/.a- 
clón acordada ñor el presente decreto 
caducara de pleno derecho. 

Arl. 5 o — La firma beneficiarla de- 
berá Informar trimestralmente ul Mi- 
nisterio de Industria, Comercio y Mino- 
ría —Dirección Nacional de Industria- 
acerca del monto de los blcnc3 despa- 
chados a plaza hasla completar el total 
autorizado por csU; decreto, debiendo 
ademas suministrar en lew pinza; quo la 
citada dirección Noeional fije, los In- 
formaciones que se .¡ollcllcn conducente» ' 



n posibilitar el control del cumplualcnti 
do loa propósitos que determinaron U 
presente autorización. 

Art. G» — Comuniqúese, publfqucsc, da- 
se a la Dirección Nacional del Registra 
Ollclal y archívese. 
LANUSSE. 

Osear III* ChcscoUa, 



Acuérdame benciicios a una fir- 
mo, para ampliar la capacidad da 
producción. 

DECRETO 
Nó 3.1G7 

Bs. As., 1!)|0|71 



V 



ISTO el Expediento ex 3.E.I.C.I. 
número 130/1 Jl)|GD on ol quo la (Irma 
"La Arrocera Argentina, lTrugono y 
Prcvc Limitada, Sociedad Anónima 
Industrial, Comorclal. Agrícola y Ga- 
nadera" solicita so lo. acuerdon . loa 
bendición del Decreto númoro 3.11S|(M 
y atento a quo el proyecto cumpla 
con las condiciones requeridas pot 
el mencionado decreto y lo propuos» 
to por el Ministerio de Industria, Co- 
mercio y Minería, 

El Presidente 

ob la Nación AncnNTiNj 

Dccrutai 

Articulo 1» — Declárase a la ilrma "L« 
Arrocera Argentina, Prucone y Prevo Li- 
mitada. Sociedad Anónima Industrial 
Comercial, Aerícola y Ganadera" con do. 
mlcllio legal en la calle Hipólito Yrlgo- 
yun número 1G2B, Capital Federal y plan- 
tas industriales en las localidades do 
Vlllncuay, Departamento do Villaguay y 
de Concepción del Uruguay, Dnpartamcn. 
to de Uruguay, ambas do la Provincia di 
Entre Ríos, comprendida en los térmi- 
no.*; del Decreto número 3.113JC4 otorgán- 
dosele las beneficios -establecidos en loi 
Incisos a), c) y c), apartado 1, articu- 
lo 7» del citado decreto con referencia 
a la ampliación do las capacidades do 
producción do las citadas plantas pro- 
ductoras de arroz quo so elovarun a los 
slGUlcutcs valores: Planta sita en Villa- 
guay. Departamento do Villaguay.' Pro- 
vincia de Entre Ríos, do cinco mil no- 
vecientas (6.000) toneladas anuales' 9 
dieciocho mil (13.000) toneladas anua- 
les. Planta sita en Concepción del Uru- 
guay, Departamento do Uruguay, Pro- 
vincia de Entro Ríos, do mil doscientas 
cincuenta (1.250) toneladas anuales á 
dos mil quinientas (2.500) toneladas 
anuales. L03 benciicios del Inciso a) se 
otorgan con las limitaciones contenidas 
en el párrafo cuarto del inonclonado 
inciso. 

Art. 2» — Acuérdase a la firma "La 
Arrocera Argentina, Frugonc y Provo Li- 
mitada. Sociedad Anónima Industrial 
Comercial. Agrícola y Ganadera" priori- 
dad de equipamiento hasta cuarenta y 
cinco mil quinientos cuarenta y. nuevo 
dolares estadounidenses (u$a 45.549) o 
su equivalente en otras monedas' valor 
C Y F, Paso do los Libres para la Im- 
portación do maquinarla y equipos nue- 
vos, con destino a la ampliación de las 
plan las a quo so rcllcro el articulo nn. 
tcrlor. Dicho equipamiento so regirá por 
las disposiciones pertinentes del Decre- 
to número D.339IG3. 

Art, 3? — El paiío do los bienes a Im- 
portar a que r.o refiero el articulo 2? oo 
regirá, por las disposiciones del Banco 
Central de la República Argentina so- 
bro nnauclamlcnlo externo. 

Arl. 4» — La firma beneficiarla do la 
piescntc autorlzuclón deberá presentar a 
consideración del Ministerio do Indus- 
tria, Comercio y Minería — Dirección Na- 
cional de Industria — dentro do noventa 
(30) (lian contados o partir do la fecha 
do este decreto, la descripción do los 
bienes u introducir del exterior y en un 
plazo de veinte (20) meses contados a 
partir de la íceha do su aprobación de- 
berá Instalarlos y ponerlos en marcha 
en las condiciones de capacidad do pro- 
ducción y calidad especificadas en el 
proyecto Industrial quo dio origen a este 
decido, para lo cual deberu pedir en 
termino la pertinente comprobación del 
Ministerio de Industria, Comercio y Mi- 
nería. En caso de Incumplimiento a lo 
dispuesto precedentemente, la autoriza- 
ción acordada por ol presente decreto 
caducará «le pleno derecho. 

Art. r>» — La firma beneficiada de- 
berá Informar trimestralmente al Minis- 
terio de Industria. Comercio y Minería 
—Dirección Nacional do Industria— acer- 
ca del monto do los bienes despachados 
a piaza hasta completar el total auto- 
rizado por esto decreto, debiendo ade- 
más, suministrar en los plazos que la 
citada Dirección Nacional fije, las Infor- 
maciones quo se soliciten conducentes a 
posibilitar el control del cumplimiento 
de los propósitos quo determinaron la 
presente autorización. 

Art. fif — Comuniqúese, publíquese, 
dése a la Dirección Nacional del Rcclslro 
Oficial y archívese. 

LANUSSE. 
Osear JH, Chcscoll* 



JOLmtíi uFICIaL - Lunc* 20 do scueailfjc do 1OT1 



AVISOS 




OFICIALES 



lineo saber a ion ln lomados <iuc hcrüii 
destruidos expedientes Judiciales correo- 
ÍSl ncllcnlcs al ^«28»«lo Nacional de Paz 
W 24 a careo del Dr. Mario H. Lynch, 
Iniciados cnlrc los afíos 1W0 a 1901. 

Las parles Interesadas en la conser- 
vación de alGUuo de ellos, podrftn reque- 
rirlo en forma escrita ante i a Sccrc- 
taila de Superintendencia de la Supre- 
ma Corte de Justicia de la Nación, antes 
del vencimiento de los treinta días de 
esta publ dación, debiéndose justificar en 

¡!sh&. ° ° l lnlcrí ' 5 ,CB,t,n, ° " uc lc " 

C.20|9. — n» 4. 977 v.22i0|71 



ragua» m 



L 



l'ODEH JUDICIAL 



nuevos 



8UPREMA CORTE DE 
JUSTICIA DE LA NACIÓN 
Archivo ilc Actimcloiicii 
.Indicíale* y Notariales 
de lu Capital Federal 
Cele, Expíe. N» 3.H3|71 
En cumplimiento a lo dispuesto por el 
articulo 2¿v del Dccrclo-Lcy n* 0.040IG3 
ratificado por la Ley N? iu.470, .se hnce 
fnuer a los Interesados (pie serán des- 
truidos expediente Judiciales del Fuero 
Penal Iniciado/i entre loo anos 1024 a 
1038 y pertenecientes a los (¡luientes 
juzgados: Nacional de instrucción N» 3, 
que estuvo a canco del Dr. Luis A Ulnn- 
chl. Secretarla <iue fue del Dr. Horacio 
Flncyro y Nacional de Instrucción N» 9, 
fine estuvo a careo del Dr. Antonio Lá- 
manme, Secretoria que fue del doctor 
C. Badt Mussuó. 

Las parles Interesadas en lu conser- 
vación de nlRiino tic ellos, podran re- 
querirlo en forma escrita ante la Secre- 
tarla de Superintendencia de la Suprema 
Corto de Juslloln de la Nación, miles del 
vencimiento de los treinta dlsn de cata 
publicación, debiéndose justificar en di- 
cho acto el Inlrrír, IcrciLlmn que 1er, oslsln 
c. 201(1. _ N» 4 970 v.22|9|71 

SUPREMA CORTE DI', 

juhticia di; la nación 

Archivo de Actuaciones 

.Indicíales y Notariales 

de la Capital Federal 

Cdc. F.xp. N» 3.151|7I 
Por disposición del articulo 23' 
Dcetclo-Lcy No 0.0411103 rallücado 
a Ley N' 1C.47II, so hace saber a 'ios 
interesados (¡uc serán destruidos expe- 
dientes Judiciales correspondientes al 
•luznado Nacional do i rn . Instancia en 
lo Civil N» a careo del Dr. Eduardo 
a¡,>. f: '» ,n , 1 ?' terciarla W> 9 del doctor 
Allllo Aníbal Alterlnl, Iniciados entre 
lor: afios 1023 a 1001 

Lnri parles Interesados en la conser- 
vación de alfiuno ilc ellos, podrán reque- 
r rio en forma escrita anlc la Secreta- 
rla de Superintendencia de lu Suprema 
Corle de Justicia de la Nación, antes del 
vene, míenlo de los treinta días de esta 
publicación, debiéndose en dicho acto 
Justificar el Ínteres lc C ÍUmo que les 
i\5l«la, 

C.20|9. — N° .1.975 V.22|9|71 



AVISOS 



OFICIALES 



- P «l!oét«i~ borC08vj06 — bolsM «'«ipai 

Automotores: 8 oaoaloncs FWD Sucool 
44 — Ómnibus ChaTolct — Lc*lan«í - 
camiones Clwvrolet inod. 60142— 2 aco- 
plados semlrrcrnolquos _ camión Macwi 
40 - molonlvclaUora Galeón _ rruiVl 
Romeóme Ilaplcr|44 ~ 2 acoplados rteu- 
cnauf — 2 locomotoras a fuel-oil — 3 ' 
'"íKí 1 ^ 1 - W>'eu>o anfibio, ole. 

Exhibición: Eh el depósito de rózneos 
del Departamento Suministras (Intenden- 
cia), Talleres Aeronavales N» 2 v en ol 
l^pnrlmncnlo Arsenal, a partir dol día 
21 de setiembre de II h 3 . n u ,,„.. dlru. 
hables a 7.30 hs. presentarse a la PoT 
cía de la Base Naval Puerto Ilclrrano el 
documento.-: Identidad para acceso 

líj remato no rrallwiro, el «Ha marlni 
20 de setiembre de 1971 a 0,30 hs. "n lo- 
cales de la Intendencia de la B. N p B 

Folletos: En el lurtar del remate y en ci 

plinl, Benito Correa 11U6, Dna. 3ud. 

C.1TJ0 N' 4.930 v.20|B|71 



LICITACIONES 



del 
por 



SUPREMA CORTE DE 

JUSTICIA DE LA NACIÓN 

Archivo «le Antuacinncs 

Jucllclalen y Notnrlnlr* 

de L-i Cnpllal I'cdcral 

Cdc. Exp. N' 3.111|7I 
En cumplimiento n lo dispuesto por 
íti ft , r ínn ? 3 ' <1Cl D <- ,r 'cto-Lcy Ni- 0.0401 
03, ratificado por la Ley N" 1G470 6c 
hace saber a los Interesados que scrAn 
destruidos expedientes judiciales corres- 
pondientes al Jujeado Nacional de Pn?, 

i Vi 1, .* C0I 7 I ° <lcl Dl '- Allll ° J - Dóssoln, 
Iniciados entre los anos ¡939 a 19C1. 

Las partes Interesadas en la conserva- 
ción ,ie aleuno de ellos, podrán vcciuc- 

í„ i n «, íorn l ft criclUa ftlllc Ia Secreta- 
ría de Superintendencia de la Suprema 
'Corte do Justicia de la Nación, antes del 
vencimiento de los treinta días de esta 
publicación, debiéndose justificar en dl- 

asista °' ,nlCrfc IC,;1Un10 nuc )CK 

C.20|S — N' 4.974 v.22|9J71 



on/er/oresi 

MINISTEIUO DE DEVEN}, A 
Coinundo en Jete de ln Armada 

DIRECCIÓN ni; 
AIJASTECinilliNTOS NAVALES 
INTENDENCIA DE LA LASE 
NAVAL PUERTO UELGKANO 
lU'iiiaU; de rezabas urnerulcs 
y Automotores 
Zi; de setiembre de 1971 
Re/.. Gralcs.: Tornou mee ..- equipo 
.soldadura cléct. _ motores eíécl _ 
«rupo clcclroneno Plpuesta en marcha — 
niaq. lobladora tubos bronce - prensa 
hidráulica - equipo p|ll.nplc7.a nvlones 
- ctiu.po comp. aire - prensa hldráull- 
PlvHlvuias - cobre - bronce - „|„. 
i-inlo — cables acero - hlerrt, _ C lc 
portah-íllcc - lanchas desembarco - 
chalana madera - balandra _ vemanas 
■- 1 - ;nicrlas madera - an. llhrerla — 
ai sanidad - trapo blanco cobir y pa- 
lio - lana mecánica - ropa antartica - 



MINISTEIUO DIÍ 
niENESTAH SOCIAL 

SiilMfcrcInrín de Segur itliul Socinl 

S5' A rJÍ?ÍV.Í ,ÍNXO nE ACCIDENTES 
DEL THAÜAJO LEY S.C88 

Cita por el tórmlno de diez dios a los 
herederos qcu tengan derecho a percibí 
ai Indcinnlisaclones de la Ley a.ouo. dlrl- 

T'aL?„ E íir tan, , Cnt0 , ÜC Accidento del 
íiaoaju, alto en la ca le lllnoillo Yrlirrt 
jen 1417, Capital Federal: g 

Alejo Jesús, Arévalo Morcl ToniAs Ava 
bj Colman Juan JUanllBta, Bat «¡l'oZ 
MlBiicl . Unltaella Eduardo Cabanas Xína 
ó,«? C r, t0 U C " sUo V,ctor Cirilo ¿odln a 
«3 n \5" , í 6n ' t D i PRln » n«úl Mario Do" 
^ado Pardo Josó ílómulo, I/.urlcta Rniíi 
Cirilo, Oliverio Enrique San ¿s Pacheco 
Ramón DcoRMcIns. n jn 6 a ImSlIclS l£ 

H?H vií, n,d °' , Vcf:a Daniel Oíva do ¿£ 
<;lvla Vlllarrocl Efraln. Trolsl Remo Jor 
i'ftn Uruno Dontc Galllco. 
Únenos Abes, 13 do setiembre de 1071 

C-15J9 N» 4.090 v.2fl|9|71 

TKMUNAL DE «^ENTAS " 

DE LA NACIÓN 

El Tribunal de Cuentas dr K m„„.a„ 
días. l'hbdrmcsc por tres (3) 





nuevas 

PKESIDENGIA DE LA NACIÓN 
Sccrctnrín de Prensa y Difusión 

1>E EMISOIIAS COMEIlOIAI,ES 
»E RADIO Y TELEVISIÓN 

Llaniaso a Licitación Pública pturivi l». 
adqulBlolón do 3 tononoa do aproxlni* 
daincnlo a Han. cada uno, con Íuoím 
motriz; cercana. — Ho roqulcro la uWoik 
clon de loa mlsmoa en loa. slgulcntca pa>. 

ÍS Drown FCbrCr ° : San MarUn í A,ml - 

b)Mt C0 | nVCnl ° U ° Pnff ° C0 coa 4W1 J P«- 

Apertura: 20 do sctlombro de 1671. a 

Xil C1 ' UrUBlmy afll - ■ 2? P 14 ». ¿A- 

Iníormcs: acrcnola AdmJnlstrAtlv», 

Uruguay 291, 2» piso, Capital. ^ 

í 52,50 c.20|0 N' 70,008 Y.'30|í|?l 

Scereljiría de Turismo 



clV|9 N? 4.943 v.21|9|71 




REPARTICIÓN 



SUPREMA CORTE DE 

JUSTICIA DE LA NACIÓN 

Archivo do Actuaciones 

Judiciales y Notariales 

de la Capital Kedrral 

Cdc. Exp. NT 3.152|71 
En cumplimiento con lo dispuesto por 
*\ » rl[ , c " ° ? 3 ' <lcl Decreto-Ley N » 6 0401 
83, ratificado por lo Ley N' 10.470; se 



MINISTEBIO DE OIJHAS 
Y SEIWICIOS PUJJLÍCOS 

Subsccrctarín de Transporlc 

DIRECCIÓN NACIONAL 
DK TRANSPORTAS 
TERRESTRES 
Expíe. N? 7.012|71-T 

d A Í 11 «Icl RCBlamcnlo General de 
»i„™. y , 12m sc hacc 5ab " » los 
nirrr^n 05 m ,UC , pu ^ Ucn iw*cntar a esta 
Dirección Nacional íiasta quince (10) 
días después de esta publicación, en un 
escrito orlplnal, con tres copias del mis- 
mhAJ." 3 ob3Crvil cloncs que estimen per- 
incntcs con respecto a la siguiente so- 
í u l J « -Permiso hecha de conforml- 
{'" " v ? o " ln ' prc.scrlpclones de los artícu- 
los ni ,; do ) a ij.y rC f cr | lln y N» 17 de 
su reglamento. ' 



Empirsa "Expreso Tlr.rc Irunsrii s n 
L. • - Domicilio: liar, faldi ¡m ' 07 Pn" 

de Sa S" p' :1 " C M '*'°»és> ^ cS 
»c ¿,(.1 vicio. I'asajcros. 

lltncrarlo: Aumeclnr en tres C¿) rrr 
«rw? o- ZT^r- ," C II " 1 v vuelta 'te 
Puerto Iruí,.i m"Í ,, " ,c,, . U! 1,,c - slil «>«« 

rus H r?^:~ ^ ^ 

Bra/i^La?^ °y y z | r C n í c Cl ° dc ■«■» cntr^e 
Í 35.C0. c.20|0. - N» 70.097 v.20|9|71 

UIRUCCION NACIONAL 
I>U TKANS1-OKTES 
ri¡KKl{.STi«|.;s 
Expic. N» 8.28I|71-T 

el E Art CUI 1 , o l) d", lc, ,' lo l (Jc lo dispuesto en 

£ Lev N? 12 W C,: « l, ! CMl0 GC " CrBl « C 

Dlrccción Nacional hasta qubee n^ 
días después de esta publicación en ,m 
escrito ordinal, con tres coplas deínUs" 
no. las oteorvaciones que esUmtu Per ■ 
tlnrntes con respecto a la simulen»,, »„ 
c'l«d de 1W ,Xo ,,«ha d ff eonrormt ' 
dad con las picscrlpcloncs de los aV 
ticu o» n. 2 de la Ley reterlda , w'íí 
uc su rcylaiucnto. 

u^ mp L K n A CC"cla "RaranA Turismo" - 
si ¿ImÍ i?,\ ~¡ D V'" icii >°- Avenida Bra- 
s 1 s|Nv Puerto If.uasú, Prov. do Mi- 
siones^ _ ciase de Servicio: PasaJcroL 
Itinerario: Excursión y turismo en cir- 
cuito cerrado, en el Parque Nocional 
Icunau con los siguientes circuitos: N» i 
Puerto jRuazu . Cataratas. - N» 2 Pucr- 
R> ifíua«ú . Puerto Canoas. — N» 3 
Puerto iRuazú . Aeropuerto. — w 4* 
n^ J ™ n7 '}> ■ Hlt0 Th» Fronteras: 
Ti. 'í n Fu , P , rl0 I CU-«-u - ARcncIa de Tu- 
rl.sr.vo ÍPlisblo) - W G. Puerto I C uiuú - 
7 Uocas (Pueblo). 

* 30,40. C.20JO. — N» 70.080 V.aO|0¡71 



DIRECCIÓN NACIONAL 
1>E TURISMO 

Llamase a Licitación • Públloa N*334. 
scKundo llamado por ol alaullor' do -uá 
ocal de 1.B00 a 1.000 m2., comprondido 
dentro del radio: Caseras, Jujuy. Wo». 

Fecha de apertura: G de octubre 1071 
las 10 horas. *.•»•*/ 

Lufiar Apertura y Retiro Pilceos: aúr- 
pacha lili, piso 21?, CapitaL " 
c.20|9 nt 4,9 47 v.20|0|71 

MINISTERIO DEL INTE1UOR ' 

policía federal 

Licitación rública Número 110 

n i, {" i°, -fn ! ,U 24 (, ° sctl »mbrc do 1971. 
a las 11. jo hora.;, pora quo tonua lunar 

í"i. ,B « 01vlsl0 " Licitaciones y CoWrnT, 

51Í Xm°n m , 1650 ^ plso ' Capital "ffi 
3U-2401 (donde podran sollcRdrso Iníorl 
mes y »ll 0íí os de Bases y Condloloncs oñ 
presencia de los interesado. . ¿o cono" 
H'ÍW) n " 01 " t V , ' íl tlc ins Propuestos prc- 
milñ ', n i n ií" 1 lft L1 <^aclón Publica nu- 
, " cr r °„ lí , Para la impresión y provisión 
do folletos, con destino a u División ¿o 

e.20|0 ni 4. 040 vJíl|9|71 

MINISTEIUO "~ 

DE HACIENDA Y FINANZAS 

IIANCO ~ 

J>E LA NAOION ARGENTINA 
Llftmaso a Licitación Pública nara la 
provisión de Máquinas do^orlDií i- ¿a 

ci id 10 71, a las 16 horac en in. rirt?o« 
D™ l , ai rV UnCnU1 dc ^rnü"l S t?áólo 3 í n, í: 

?2G 1$r SonT 06 ,^^^^ 101 "» Mitre 

\, 3c ¿- pl80 < locíl ' 310, Capital ladera.! 

-- netlro de Pliegos, consultas y^ntre-* 

C.20I0 N' 4,901' V.30|0|71 
«ANCO ~ 

DE LA NACIÓN ARGENTINA 
Llómaso a licitación pública nara lu 
provisión de Rollos de Papel -í lía fancr 
mRÍiw? las i Pnwostiw se realzara "i 
S'ní 71, r? ltu ? 1E - 30 »onw. o«- l" Ge- 
rencia DepartamenUl do Adralnbitm. 

tre n 3 2 G D1V ^ Ún n. C0,, í pras ' BnrtSSnó fe: 

C.20J9 N" 4.802 v.31|9|7l 

RANCO 

DE LA NACIÓN ARGENTINA 
„„ L1 í m . ,lsc « Elcltaclón Públloa ^ ñora la 
provisión de Cabinas do Son&iand i!' 
La apertura de las propucstK ¿ealT 
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■ara en la Gerencia Departamental de 
Administración, e.. 2SjlO|7i, a las 15 ho- 
**5. — Retirar i» documentación en la 
Subgerencia de Inmuebles y Construc- 
ciones, Bartolomé Mitre 326 49 piso, Lo- 
<cai 429. Capital Federal. — Valor de] 
Pliego: $ 100. 

e.20|9 N« 4.983 v.8|1073 

BANCO NACIONAL 
DE DESARROLLO 

Licitación Pública N' 28171 

Por el servicie de lavado de toallas 
3 reparadores durante el período com- 
prendido entre ei 3¡1|72 a] 29|12'72. 

Pliego de Conuiciones: Podrán retL 
rarse en la División Compras calle 25 
ae Mayo 14„, 2? piso, oíieiua 246 Ca- 
pital, 

Apertu.a de lai Ofertas: 29,9 71 a la* 
14 horas, en el lugar indicado preceden- 
temente. 
e20|9 NO 4 ,949 v.22|9|71 

MINISTERIO DE 
AGRICULTURA Y GAJVADGRJA 

JUNTA NACIONAL 
DE GRANOS 1 

Llámase a Licitación Pública N? 188!71 
para la adquisición de aeujereadoras 
amoladoras, cortadoras de césped, gua- 
dañadoras, equipo soldadura autógena, 
fíe, de acuerdo al detalle del pliego de 
condiciones que se entregará a los in- 
teresados en la Gerencia Administración 
y Finanzas, Paseo Colón 259 29 díso 
Capital Federal; en las Delegaciones Ba- 
hía Blanca, Sarmiento 32, Baria Blan- 
ca. Prov. de Buenos Aires: Rosario 
Mendoza 1065. Prov. de Santa Fe; Distri- 
so Técnico Santa Rosa. Cae!. Gü 222. 
Prov. de La Pampa y VÜIa María Men- 
doza 1253, Prov. de Córdoba. 

El acto de apertura 'le ¿obres se ne- 
vara a cabo en la Gerencia precitada e 1 
>íia 30 de setiembre del corriente arV> 
» las 17 horas. 
Buenos Aires. 20 de setiembre de 1971 
e. 20!9 W 4350 V. 2119171 



de 1971, a las 15 horas, para la adqui- 
sición de "matrices y magazines para 
máquina de componer "Intertype". 

Pliego de Bases y Condiciones deta- 
llados se encontrará a disposición de- ios 
interesados, en el Departamento de Ad- 
ministración —División Contrataciones y 
Compras—, sito en la calle Av, Julio A. 
Roca 651. 8? piso, Sector 36. Capital, 
dentro del horario de 12,30 a 19. 

e. 20,9 N? 4.953 v. 21¡9¡71 



MINISTERIO DE CULTURA 
V EDUCACIÓN 



DIRECCIÓN GENERAL 
DE ADMINISTRACIÓN 

Licitación Pública N* 59 
Llámase a licitación pública por pri- 
mera vez, por el término de dos <2> días 
hábiles a partir dei día 20 de setiembre 
de 1971, para resolver la adquisición de 
artículos para escritorio, papel y sobres 
con destino a diversas dependencias. 

Las propuestas deberán presentarse 
bajo sobre cerrado en las planillas que 
se expedirán al electo y de acuerdo con 
lo dispuesto por el Decreto 6.900¡63. todo 
lo cual puede retirarse a partir de la 
fecha en la División Compras —Licita- 
ciones-, Las Heras 2587 — leí- piso- 
Capital Federal, todos los días hábiles 
de 13 a 18 horas. 

El aero de apertura se llevará a cabo 
el día 27 de setiembre de 1971, a las 
ib horas, en la División Compras del 
Ministerio de Cultura y Educación en 
presencia de los interesados que deseen 
concurrir. 

C. 20'9 Ni 4.964 v. 21'9'Tl 



MINISTERIO DE INDUSTRIA 
COMERCIO V MINERÍA 

DIRECCIÓN GENERAL 
DE ADMINISTRACIÓN 
Anexo a la Nota N- 693 

La Dirección Gf-nerai de Administra- 
ron. —Sección Compras y Surainis- 
sos— <je| Ministerio de Industria Comer- 
3lo y Minería, llama a Licitación Púbü- 
sa Ni 14 para el día 24'9'71 a la.* 16 ho- 
i'as, para la adquisición de máquinas ds 
dscrlbir y calcular. Cuyas características 
se hallan detalladas en el pliego de ba- 
ses y condiciones que se encuentra a 
disposición de los interesados eu la Sec- 
atón Compras y Suministre- sita en 
Avda. Julio A. Roca 651. 3ei piso Sec- 
Sor 15, Capital, dentro del horario ae 
líl a 18 horas. 

e, 20;9 N» 4<*r,i v 21:9)71 



DEPARTAMENTO 
ADMINISTRACIÓN 

CONCURSO PUBLICO 
INTERNACIONAL DE PROYECTOS 
PARA LA INSTALACIÓN 
DE UNA O MAS PLANTAS 
DE PAPEL DE DIARIO 
El Ministerio de Industria, Comercio 
7 Minería llama a liictación pública para 
I* instalación de una o más plantas de 
papel para diario la apertura de las 
propuesta se efectuará el dia 18 de octu- 
bre de 1971. a las 16,30 horas, en acto 
publico en el Salón de Actos del Minis- 
terio de Industria. Comercio y Minería 
alto en el V piso, de la Diagonal Julio 
A, Roca N? 651, Rugaos Aires. Repúbli- 
ca Argentina. 
Los pliegos de Éa licitación cuyo precie 

lia sido fijado ea la suma de S 500 

podrán ser adquiridas en la División Te- 
surería del citado Ministerio, sita en el 
3er. piso, sector 27, en el horario de 
12,30 a 17 hs. y en el exterior, en la 
sede de la Representación Diplomática 
Argentina en los siguientes países: Es- 
tados Unidos de América, Canadá Ja- 
pon, Francia, Gran Bretaña, República 
Federal Alemana, Suecla, Noruega Fin- 
landia, Italia, España. 

Las propuestas deberán ser presenta- 
das en la Sección Compras y Suminls- 
Mos de dicho Ministerio, ubicada en el 
Ser. piso, Sector 15, hasta las 16,30 hs 
del dia lv de octubre de 1971. 

e. 20:9 N^ 4.952 v. 1<>,10'71 

Subsecretaría de Minería 

DEPARTAMENTO 

DE ADMINISTRACIÓN 

DIVISIÓN CONTRATACIONES 

Y COMPRAS 

Cde. Exptc. 204.186171 
La Subsecretario de Estado de Mi- 
nería, llama a Licitación Publica nú- 
twero 39171, para el día 24 de setiembre 



UNIVERSIDAD TECNOLOCICA 
NACIONAL 

Licitación Pública S ■ 4'7l 
Apertura: 30 de setiembre de 1971. 
liuríi* jfi, 

Llámase a licitación pública para la 
adquisición de "instrumental científico" 

Las firmas interesadas en retirar plie- 
gos de condiciones deben dirigirse a la 
Dirección Genera; de Administración 
'Departamento de Contrataciones) de 
este Rectorado. Callao 660 2? piso Ca- 

K o de i "f es a vlernes en el h °™ rí ° 

efe 14 a 19 horas, 

e. 20 ; 9 W 4.955 v. 21.19:71 

FACULTAD I>E MEDICINA DF L<\ 
UNIVERSIDAD DE BUENOS ALRES 
Expediente Número: 509.725.70 
Lilcitación Pública Ni I 
Llámase a licitación pública para el 
día 28 de setiembre de 1971, a , as 17 no- 
■ras. para adjudicar la provisión de una 
maquina copiadora electrostática con 
destino al Centro de Investigaciones Car- 
diológicas. 

La apertura de las propuestas se reali- 
zara en el Departamento de Contratacio- 
nes , Suministro.- de la Facultad de Me- 
dicina Paraguay 2155. planta baja, don- 
cíe los interesados podrán requerir da'os 
y pliegos de aondiciones todos los diíis 
hábiles, de lunes a viernes, de 14 a 18 
horas. — Departamento de Contratacio- 
nes y Suministros. 

e.2CÍ9 N? 4.956 v.21[971 



Luis Beltrán", lugar este último donde 
se realizará la apertura de la citad» li- 

Valor del pliego: Ja. 40. 
e.20fg N» 4.95 8 V.23J9.71 

MINISTERIO DE ' 

BIENESTAR SOCIA1 

INSTITUTO DESERVICIOS 
SOCIALES BANCARIOS 

Expíe. N? 50.400|'7I 
Llámase a licitación pública W 35 
el dia 29 de setiembre de 1971, a las trece 
y treinta horas, para la contratación de 
un servicio de mantenimiento y conser- 
vación del parque de la Policlínica flan- 
earía, sito eD la caile Gaona 2197 Capi- 
tal, durante el período comprendido «1- 

I e fL}" de enero y el 31 de diciembre 
de 1972. 

Pliego de condiciones e informes en 
este Instituto, Avda. Pbe, R. S. Peña 00' 
3er. piso; oficina 325. Capital Bue- 
nos Aires, setiembre 20 de 1971 — Je- 
fe Departamento Compras y Suministros 
e.2019 N? 4J39 v.21j9¡71 

Subsecretaría de Promoción 
y Asistencia Social 

DIRECCIÓN GENERAL 

DE ADMINISTRACIÓN 

(División ■ Contrataciones) 

Defensa 120. W piso, Oficina 6002, 

Buenos Aires 

Expediente S T ? 23.275!71 
Llámase a licitación pública N? 13271 
para el dia 24 de setiembre de 1971. a 
las 14 horas para la provisión e Insta- 
lación de un grupo electrógeno, con des- 
tino al Instituto "Ángel T. de Alvear", 
sito en Lujan. Pela, de Bs. As., y de un 
elevador de voltate con destino a Con- 
sultorios Externos, sito en Darragueyra 
2264. Buenos Aires. 

El pliego de condiciones con las es- 
pecificaciones se encuentra a disposición 
de los interesados en la División Contra- 
taciones, donde tendrá lugar el acto de 
acertura. — Directo" Genera] de Admi- 
nistración. 

e.20*9-N* 4J60 V. 211971 



toral y adquirido en la Tesorería de 
F.A, Planta Baja, de la mencionada» 
dirección, de 12 a 17 horas, en la sum^" 
de pesos Ley 18,188, Cuarenta ($40). 
e.20¡9 N? 4.978 v.24|9|71 

Subsecretaría de Obras Públicas 

DIRECCIÓN NACIONAL 
DE ARQUITECTURA 

Llámase a Licitación Pública N» 981-0, 
hasta el día 13 de octubre de 1971 a 
las 17 horas, para contratar por los sis- 
temas de: "ajuste abado" (ítem 1 al 69 
y 78) y "unidad de medida" (Ítem 70 al 
77), la renovación de las instalaciones 
eléctricas de los Pabellones del Cuerpo 
de Policía Montada, sitos en las calles 
Ugarteche y Cavia Capital Federal. — 
Presupuesto Oficial: $ 195.088,93. — im- 
porte de la garantía: $ 1.950,89. — Pile-, 
gos, consultas y presentación propuestas: 
Sección Licitaciones, Avda 9 de Julio 
W 1925, piso 19, Capital Federal. Plazo 
de ejecución: Diez (10) meses. Precio 
de la documentación: S 40. Pago de la 
misma: Tesorería - planta baja, de 13 
a 17 horas. 

e.20!9 N« 4.963 v.l*|10,71 

DIRECCIÓN NACIONAL /« 

DE. VIALIDAD " 

Déjase establecido que para la licita- 
ción Pública N? 5.693, con lecha de aper- 
tura para el día 30 de setiembre de 1971, 
a las 13 horas, .jara la provisión de 
veinte (20) camiones regadores de agua 
de 120 HP de potencia aproximaos de 
fabricación nacional, ajustada a la cir- 
cular B-518 del Banec Central, el pre- 
supuesto originariamente señalado ae 
$240.000, queda -nodificaoc en la suma 
real contemplada en el Expediente 10709- 
L-1971 de: S 800.000. 

Presentarían propuestas: En la Sais 
de Licitaciones. Avda. Maípú 3 planta 
baja, Cap^al Federa], 

e.20.9 Ní> 4.964 v. 29971 



MINISTERIO Dfc DLFENSA 



ÍÍÍIHS 11 ™ DE 'NVESTIGACIONES 
CIENTÍFICAS ¥ TÉCNICAS DE 
LAS FUERZAS ARMADAS 

DEPARTAMENTO 
ABASTECIMIENTO 
División Contrataciones 
ZufriatcffHi y Várela, 1er. piso. 
Villa Martelli, T. E. 740-900719, 
Provincia de Buenos Aires " 
Licitación Pública N* 9|71 
Pick-Un Diesen, de 3.300 ce. de cilin- 
drada, de 71 H.P., etc. 

Apertura: Día 27 de setiembre de 1971 
a las 12 horas. 

Los pliegos de condiciones generales y 
especificaciones técnicas, deberán retirar- 
se del Departamento Abastecimiento, Di- 
visión Contrataciones, 8 a 12 horas — El 
Jefe del Departamento Abastecimiento. 
e.20'9 N? 4.957 v.2i;9|7l 

DIRECCIÓN GENERAL DE 
FABRICACIONES MILITARES 
Fábrica Militar "Fray Luís Beltrán" 
Fray Luis Beltrán, Peía. Santa Fe 
T. E. 55-2511, Rosario 
Llámase a licitación pública N? 2]7i 
para el día 13 de octubre de 1971, a las 
11 horas, por la "revisión, limpieza, ajus- 
te, mititaje y puesta en servicio de un 
Grupo Electrógeno Worthington-Westin- 
g-house de 882 KVA; provisión e instala- 
ción de un Transformador trifásico de 
900 KVA y demás elementes que for- 
man la parte eléctrica". 

Por pliegos de condiciones y especifi- 
caciones: Dirigirse a Dirección General 
de abricaciones Militares, Departamento 
Abastecimiento, Avda. Cabildo 65 Bue- 
nos Aires, o o la Fábricj. Militar "Fray 



Subsecretaría do Seguridad Social 

DIRECCIÓN NACIONAL 

DE PREVISIÓN SOCIAL 

Sección Compras y Suministros 

Espediente N* 249.913 ! 71 
Llámase a licitación pública N? 13171, 
para ei día 29 de setiembre de 1971, a 
las 16.30 horas, para lograr la adquisi- 
ción de máquinas de calcular de cuatro 
(4) operaciones, tipo electrónico con tira 
de papel y máquinas de sumar y restar, 
eléctricas con tirji de papel. El acto de 
apertura de las ofertas tendrá efecto en 
la Sección Compras y Suministros, sita 
en la calle Paseo Colón N» 329, piso 2?. 
Capital Federal, donde puede eoncurrtrse 
para el retiro del pliego de bases e in- 
formes. — Bueno? Alies. 20 de setiembre 
de 1971. _ Jefe Departamento de Admi- 
nistración. 

e.20|9 N? 4.961 v.21|9;71 



Subsecretaría de Salud Pública 



INSTITUTO NACIONAL 
DE SALUD MENTAL 

División Compras j Suministros 
Expediente N* 3.047[71 y agregados 

Llámase a licitación pública Cl N? 25: 
71, para el día 27 de setiembre de Í971, 
a las 11 horas, con el objeto de contra- 
tar la adquisición de Útiles de Oficina en 
General con destino a este Instituto 
Nacional de Salud Mental y Estableci- 
mientos de su dependencia ubicados en 
Capital Federal y Provincias de Córdoba 
y Entre Ríos. — La apertura de las ofer- 
tas tendrá lugar ea la División Compras 
y Suministros del Instituto Nacional de 
Salud Mental, Barracas 489. Capital Fe- 
deral, debiendo dirigirse para pliegos e 
Informes a la citada dependencia, de lu- 
nes a viernes, de 9 a 18 horas. — Bue- 
nos Aires, setiembre 20 de 1971. — Jefe 
del Departamento Administración. 

e.20!9 N* 4.962 v.21f9¡71 

MINISTERIO DE 

OBRAS Y SERVICIOS PÚBLICOS 

Subsecretaría de Transporte 

FERROCARRILES 
ARGENTINOS 

ORG. NISMO CENTRAL 

Llámase a Lleitacióii Publica Nv 15J71, 
para contratar la provisión de Reglas de 
Peralte y Niveles para Via para la Di- 
rección Técnica del Organismo CentiaL 

La apertura de las propuestas se reali- 
zará el día 11 de octubre, a las 16 horas, 
en la Gerencia de Abastecimiento, Sala 
500, piso 5?, Arda. Dr. José M. Bainos 
Mejia 1302, Capital Federal. 

El pliego respectivo «odra ser consul- 
tado en dias hábiles, de 12 a IB hofas 

t D i la ^ ofi ¿ üla 512 m - 5? Pk°> AV. Or. 
José M. Ramos Mejia 13«, Capital Pe- 



Subsecretaría de 1 *'rj¡jfc 

AGUA 1' ENERGÍA ELÉCTRICA 

EMPRESA DEL ESTADO 

Llámase a -icitación pública para la 
provisión de materiales, en las fechas y 
horap que se detallan a continuación: 
3 de octubre de 1971 

L Pública N* 16571, hora 16 - Aisla- 
dores de porcelana. 
11 de octubre de 197) 

L. Pública N* 16671, hora 15 - Cabl« 
armado subterráneo, de señalización 3 
telefonía. 

Los pliegos de condiciones especiales 
ctTyt valor es de $ 20 y obligatoria sí 
adquisición por parte de los oferentes 
podrán consultarse o adquirirse en la Ofi- 
cina de Licitaciones dei Departamento d4 
Compras y Suministros, Corrientes 531, 
ler. piso, Capital Federal. 

Apertura de propuestas en la Sala d» 
Licitaciones de esta Empresa Corriente» 
531 ler. piso, Capital, „ . 

e.20!9 M* 4.979 v.24|9¡71 



•*■ 



AGUA Y ENERGÍA ELÉCTRICA 

EMPRESA DEL ESTADO 

Llámase a licitación pública, para ¡o 
provisión de materiales, construcción d» 
obras civiles y provisión y montaje di 
elementos electromecánicos, en las fecha* 
y horas que a continuación se detalla: 
25 de octubre de 1971 

L. Pública N? 162/71, hora 10 - Cons- 
trucción y equipamiento de viviendas ea 
la Ciudad de Esquel (3? etapa) de] Pro- 
yecto Futaleufú (Prov. de! Chubut) Pre- 
supuesto oficial $ 1.200.626. — Valor del 
pliego $ 50. 

10 de noviembre de 1971. 

L. Pública Nv 163J71, hora 10 - Pro- 
visión de 4 conjuntos de celdas metáli- 
cas normalizadas para exterior e inte- 
rior de 13,2 kV, destinados a los Cen- 
tros de Distribución N? 1 'Ayacucho", 
N? 2 "Villa Luán de la Prov de Tucu. 
man", N» 3 "Termas de Río Hondo" 
Prov. de Santiago del Estero y Kf ) 
'Gas del Estado". San Nicolás, Prov di 
Buenos Aires. — Presupuesto oficiaf 
$ 1.211.360. Valor del pliego $ 100. 

11 de noviembre de 1971. 

L Publica N" 164| 71. hora 10 - Provi- 
sión parcial y montaje elementos elec 
tromecánicos y construcción de ohras ci- 
viles Estaciones Transformadores Roca í 
Clpolletti (Prov. de Rio Negro). — Pre- 
supuesto oficial $ 1.082,154. Valor 6a) 
pílego $ 100. 

Consulta y retiro de pliegos en la Ofl» 
clna de Licitaciones del Departamento 
de Compras y Suministros, Corriente» 
531, ler. piso. Capital Federal, todos los 
días hábiles, de 12 a 17 horas, siendo 
obligatoria su adquisición por parte de 
los oferentes. 

Los pliegos correspondientes a las Li- 
citaciones Nros. 162 y 164, también se 
podrán adquirir: la 1* en la Divisional 
Ciudad Esquel (Chubut), en cuanto t la ■» 
2 «» las oficinas de la Gerencia Regio- 
nal Patagónica, 9 de Julio 19014, Clpolle- 
tti, Río Negro. 

Apertura de propuestas en la Sala de 
Licitaciones de esta Empresa Corrien- 
tes 531, ler. piso. Capital Federal 

f. 80¡9 W 4.980 T.24¡9¡?i 
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Subsecretaría de Comunicaciones 

\ DIRECCIÓN GENERAL 

i DE ADMINISTRACIÓN 
ífÍExpte. N« 3.109 SC¡71 

Clámase a licitación pública, cuya aper- 
tura tendrá lugar el día 24 de setiem- 
bre de 1971, a las 16.30, en la Sec. Loe 
y Contratac. de Transportes <DA), para 
contratar la ejecución del transporte lo- 
ca, de correspondencia, recolección de ia 
depositada, en los buzones, distribución 
de encomiendas a domicilio e intercam- 
bio con agencias y estafetas en jurisdic- 
ción de la Sucursal Florencio Várela 
(B-ienos Aires). , . 

Por el pliego de condiciones y demás 
datos, ocurrir a la Sucursal Florencio 
Várela (Bs. As.) o a la Sección Loca- 
ciones y Contrataciones de Transportes 
<DA), Coi-reo Central, Buenos Aires. 
e.20!9 N9 4.965 v.21¡9|71 



DIRECCIÓN GENERAL 
DE ADMINISTRACIÓN 
Exilie. N' 20.857-SCm 

Llámase a licitación pública, cuya aper- 
tura tendrá lugar el día -24 de setiembre 
de 1971 a las 11 horas, en el Distrito 3- 
(Mercedes) para contratar el arriendo de 
un inmueble construido o a construir con 
destilo al traslado y funcionamiento de 
OÉ» oficina "Junin" dependiente del mis- 
mo , 

Por el pliego de condiciones y derna^ 
datos concurrir al piecitado Distrito o 
a i-i Sección Locaciones y Contrataciones 
de Transportes (DA), calle Corrientes 
133 6? piso, local 640, Correo Central 
CBiienoe Aires), de lunes a viernes de 8 

* *° h0V3S - e.20!9 N* 4.966 v.21|9j71 



DILECCIÓN GENERAL 

DK ADMINISTRACIÓN 

Exnte. N? 32.103-SC171 
Llámase a licitación pública, cuya aper- 
tura tendrá lugar el día 24 de setiembre 
de ■ 1971, a las 15, en el Distrito 2» (La 
P'ata) para contratar el arrendamiento 
de un inmueble construido o a construir 
para el arrendamiento de la oficina "vi- 
lla GeselT dependiente del mismo. 

Por el pliego de condiciones y demás 
datos concurrir al precitado Distrito o 
a la Sección Locaciones y Contrataciones 
fie Transportes 'DA), calle Corrientes 
13E 6? piso, local 6Í0. Correo Central 
(Buenos Aires), de lunes a viernes de 6 
, 2G horas. ^ Ng 4937 v21 . g¡ll 

' JURISDICCIÓN 

COMUNICACIONES 
Departamento de- Ingeniería . 
y Mantenimiento 
Llámase a licitación pública N 9 62 
DIM-71, hasta el día 13 de octubre de 
1971 a las 16 horas, para contratar baja 
ei régimen de la Ley 13.064 y por el s.s- 
tema de "ajuste alzado", los trabajos des- 
tinados a el ■'Suministro, Instalación y 
Puesta en Funcionamiento de un Sistema 
Transportador de Sacas de Correspon- 
dencia", en la- Sucursal. 20 (B>, Capital 
Federal. , „ 

Las ofertas se recibirán en el Departa- 
mento de Ingeniería y Mantenimiento, 
Corrientes N? 132. 4* piso, local 460, Bue- 
nos Aires donde se realizará la apertura. 
Hasta la fecha y hora indicadas. Para 
adquirir los pliegos o realizar consultas 
concurrir a la sección Registro Técnico 
de la misma dirección. 

Presupuesto oficial: Pesos Doce mil 
($ 12.000). 
Valor del pliego: Pesos Diez fSlü). 
Importe de: garantía: Pesos Ciento vein- 
te ($ 120J. 

Departamento de Ingeniería 
y Mantenimiento 
e.20!9 N? 4.969 v.22¡9pi 



JURISDICCIÓN 
COMUNICACIONES 

Departamento de Ingeniería 
y Mantenimiento 
Llámase a licitación pública N» 44 
DIM-71, hasta el día 25 de octubre de 
1971, a las 14 horas, para contratar bajo 
el régimen de la Ley 13.064 y por el sis- 
tema de "ajuste alzado", los trabajos de 
construcción del edificio para esta - Ju- 
risdicción de Comunicaciones destinado a 
la Sucursal N« 12 (Capital Federal), 

Las ofertas se recibirán en el Departa- 
mento de Ingeniería y Mantenimiento, 
Corrientes N? 132, ü» piso, local 460, Bue- 
nos Aires, donde se realizará la apertura, 
hasta la fecha y hora indicadas. Para 
£dcjuirir los pliegos o realizar consuetas 
concurrir a la sección Registro Técnico 
de la misma dirección. 
1 Presupuesto oficial: Pesos 1.953.000. 
Valor del pliego: Pesos 150. 
Importe de garantía: Pesos 19.580. 

Departamento de Ingeniería 
y Mantenimiento 
e.20|9 N« 456S v.8|10¡71 

MINISTERIO DE JUSTICIA 

SERVICIO 
PENITENCIARIO 
FEDERAL 

(Kxpte. I.1Z65|71 — D.N.— ) 
IJámase a licitación pública N? 40 cu- 
ya apertura tendrá lugar el día 24l»tii, 
a las 14 horas, en la División Contraten 
clones (DN), Paso 550, 2? piso, Capital 
Federal para resolver la provisión ac 
Come de Capón y Derivados, con desti 
no al Instituto de Detención de la Capi- 
tal Federal, como complemento del sa- 
Eundo semestre del ejercicio 1971. 

Informes y pliegos: Dirigirse a la men- 
cionada División los días laborables de 
13 a 18 horas. 

El Director de Administración, 
e 20¡9 N? 4.971 v.21¡9|71 



MINISTERIO DEL INTERIOR 



POLICÍA FEDERAL 

Licitación Pública N» 106 

Fijase el día 30 de setiembre de 1971, 
a las 11 horas, para que tenga lugar en 
la División Licitaciones y Compras, Ave- 
nida Belgrano 1549, 4» piso, Capital. 
T. E. 38-2401 (donde podrán solicitarse 
informes y pliego de bases y condiciones), 
en presencia de los interesados que con- 
curran, la apertura de las propuestas 
presentadas para la Licitación Pública 
número 106 "para la adquisición de má- 
quinas de escribir y sumar, con destino 
a la División -Almacenes". 

e.l0|9 N* 4.798 v. 2119171 
Nota; Por error se omitió en la edición 
del 14¡9¡71. 



MINISTERIO 

DE HACIENDA Y FINANZAS 



MINISTERIO DE 
AGRICULTURA I GANADERÍA 

SERVICIO NACIONAL 

DE PARQUES NACIONALES 

LEY N» 18.594 

Expediente N? 2,9707)1 ^ 

Licitación Pública bajo « régimen * 
Obras Públicas N» 1.486. 

Referencias: "Construcción de una con- 
fitería, una portada y un mirador en é 
Parque Nacional Laguna Blanca, ubicade 
en la Provincia de Neúquén". 

Apertura: Tendrá higar e» estas ofici 
ñas centrales, Santa Fe 690, Capital Fe- 
deral el día 28 de octubre cíe 1971, a l» 
17 horas. 

Pliegos: Podrán ser retirados por leu 
Interesados, en la dirección citada prece 
dentemente, en el horario de 12.80 bora! 
a 17, y en las Delegaciones de Admlnis» 
tración de los Parques Nahuel Huapl ! 
Lanln, al precio de pesos cincuenta (S 50) 
e.8|9 N» 4.757 V.28]9|7i 



PODER JUDICIAL 



CORTE SIXPREMA 

DE JUSTICIA DE LA NACIÓN 

Llámase a licitación pública N» 1, pa 
>a el dia 28 de setiembre de 1971, a las 
15.30 horas, para contratar la impresión 
de Fallos de la Corte Suprema de Jus- 
ticia. 

Apertura y retiro de pliegos: prosecre- 
taría, Corte Suprema de Justicia, Taica- 
huano 550, 4? piso. Capital 

e.20!9 N» 4.972 v. 2119J71 



MUNICIPALIDAD DE LA 
CIUDAD DE BUENOS AIRES 



BANCO MUNICIPAL DE 

LA CIUDAD DE BUENOS 

ADÍES , 

Llámase a licitación pública para el 
dia 28 de septiembre próximo, a las 
14 horas, para la- adquisición de 13.000 
kilogramos de papel de- embalar. — Los 
pliegos de condiciones se entregarán siü 
cargo a los interesados, ■ en el Departa- 
mento de Compras, Florida- 302, 3? piso, 
de lunes a viernes de 12 a- 16 horas. 

e.20!9: — N ? 4-973 ■ v.21!9¡71 



DIRECCIÓN GENERAL 
DE OBRA SOCIAL 

Expediente N* 324982171 

Limase a Licitación Pública N« 11¡71 
con el objeto de construir la 3ra. etapa 
<2' piso» para edificar un nuevo Daoe- 
l'ón en el Hotel General Manuel Bei- 
g'rano. Huerta Grande. Córdoba. 

La apertura se llevará a cabo el día 
V de octubre de 1971. a las 17 horas 

Condclón a que debe ajustarse la pro- 
puesta "Ajuste Áizado". 

Presupuesto oficial global: i 99.487,60 

V'alfit rtei pliego: 5 20. 

Flireo de condiciones y presentador 
de las propuestas: Hipólito Yrigoyen nu- 
mere 250 3er. piso, oficina 301, Divi- 
sión Despacho (Sección Compras y Su 
ministros), de lunes a viernes, de 1-í.Jt 

a 16.30 horas- „.,„,-,? 

e.l4|9-N? -4.851-v.24l9'.71 

BANCO DE LA NACIÓN 
ARGENTINA 

Llámase a .-icitixióii Publica para la 
construcción del nuevo edificio de la su- 
; irsal- Sampach. (Prov. de Córdoba). 

La apertura de las propuestas se reali- 
tará en la Gerencia Departamental de 
.' -iminietració.i ' 7|-0¡71 a las 16 ñoras. 

Retirar la- documentación en la i-iai 
titular y en la Subgerencia de Inmueble? 
y Construcciones.' Bartolomé Mitre 32b 
piso, ■ -cal 42S. Capital Federal. 

Valor del '.pego: í-100. 

e.3W- N« -4.693^.2319171 



ESTACIÓN EX1ERIMENTAL 
AGROPECUARIA TRELEW 

I. N. T. A. 

Rota Nacional N 25, Km. 1.480 

Casilla Correo 88, Trelew (Chr'iutJ 

Llama a Licitación Pública de ventj 
N* 1|71 de los siguientes vehículos: 1 ca- 
mioneta Ford. modelo 1961, motor núme 
ro 121.006 — 1 camioneta Ford model* 
1961, motor N e 111.373 — 1 est;.ncier¡ 
ttca modeio 1961, motor N? 616.053.94Í 
- 1 estanciera IKA modelo 1965, motoi 
N* 658.003.323 — 1 estanciera DXA mo- 
delo 1961, motor T* 604.041.587 — 1 trac- 
tor Fiat U 25 N? 61.472. 

Los interesados pueden solicitar loi 
pliegos de condiciones hasta el dia 29 A 
setiembre de 1971, en la dirección indi 
cada. 

Apertura de la Licitado : 5 de oetubw 
a las 10 horas. 

e.l5¡9 N« 4.877 v.24!9|l! 

MINISTERIO DE CULTURA 
¥ EDUCACIÓN 
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JURISDICCIÓN , 

COMUNICACIONES 
Departamento de Ingeniería 
y Mantenimiento 

Llámase a licitación pública N f «4 
D3M-71, hasta el día 13 de octubre de- 
3971, a las 17 horas, para contratar bajo 
el régimen de la Ley 13.064 y por el sis- 
tema de "ajuste alzado", los trabajos des- 
tinados al "Suministro, instalación y 
puesta en funcionamiento de un sistema 
transportador de sacas de corresponden- 
cia", en la Sucursal 28 (B), Capital Fe- 
deral. 

Las ofertas se recibirán en el Departa- 
mento de Ingeniería y Mantenimiento, 
Corrientes N* 132, 4f piso, local 460, Bue- 
nos Aires, donde se realizará la apertura, 
hasta la fecha y hora indicadas. Para 
adquirir los pliegos o realizar consultas 
concurrir a la sección Registro Técnico 
«je la misma dirección. 

Presupuesto oficial: Pesos Treinta mi' 
($ 30.000). 

Valor del pliego: Pesos Diez ($ 10). 

Importe de garantía: Pesos Trescientos 
~- 300). ■ 

Departamento de Ingeniería 
y Mantenimiento 

«20¡9 N* 4.970 V.22¡9¡71 



LICITACIONES 






i anteriores 



./ 



I BANCO DE LA NACIÓN 

ARGENTINA 

Llamase, a licitación publica para la 
«modelación de; edificio de la sucur- 
sal Rosarlo iProv ae Santa Pe) 

La. apertura de ms propuestas se re- 
alizará en la Gerencia Departamental 
de Administración el 1»/ 10/71 a las 
Id ñoras 

Retirar la documentación en la tinal 
Ulular y en- la Subgerencia ae inmuebles 
y- Construcciones. Bartolomé Mitre ¿26- 
4» piso local 429 Capital Federal Valor 
del pliego: ^100^ ^ ^ ^^ 



'RESIDENCIA DE LA NACIÓN 

. i COMISIÓN NACIONAL 

DE LA ENERGÍA ATÓMICA 

Espediente N? 10.830 

Llámase a Licitación Pública U" 64. 
"Estibadora Torre Retráctil". 

Apertura: 29 de setiembre de 1971, ho- 
ra: 11 (once). 

Retiro de pliegos: en la División Lici- 
taciones. Avda. del Libertador 8250, 3er. 
piso, Capital Federal, de lunes a viernes 
hábiles en el horario de 9.30 a 12 horas, 
sin cargo. 

e.l7[9 N? 4 923 v20|9|71 



ADMINISTRACIÓN NACIONAL 
DE ADUANAS 

DEPARTAMENTO DE 
ADMINISTRACIÓN 

Licitación Pública N* 24(71 
Llámase a Licitación Pública para la 
-emodelación, adaptación y mejoramiento 
Se tocaies auxiliares a la División Centro 
le Apoyo S.C.D., ubicada en el subsuelo 
\e esta Administración Nacional. 

Apertura: 15 de octubre de 1971, a las 
• 6 horas (Sección Contrataciones). 

Retiro de Pliegos Sección Contrata- 
ciones, Azopardo 350 3er. piao, Capital. 
de lunes a viernes de 13 a 18 horas. 

e.l6!9 N* 4.922 v.6|IO;7l 



CASA DE MONEDA 
Expediente N» 342.307Í71 

Llámase a Licitación Pública por la 
siguiente contratación: Expediente núme- 
ro 342.307171. Apertura: ll|10¡71, a las 14 
horas. Provisión de una (1) máquina ro- 
tativa especial para la Impresión y nu- 
meración magnética C.M.C.7 de cheques, 
sistema offset seco. a cuatro (4) colores. 

Informes y Pliegos: Casa de Moneda 
de la Nación. Avda. Antártida Argentina 
s|N?, Puerto Nuevo, Buenos Aires. 

Retiro de Pliegos: División Tesorería. 
Horario: 13 a 16.30. Importe dei Pliego: 
f 50.— 

e-13¡fl N«4.S1B V.22Í9Í71 



FACULTAD DE INGENIERÍA 
Y CIENCIAS EXACTAS, 
FÍSICAS V NATURALES 

Llámase a licitación pública para e> 
dia 14 de octubre de 1971, a las on« 
di > horas, para el "Equipamiento com- 
plementario del Laboratorla de Alta 
Tensión", del Departamento de Electro- 
mecánica de la Facultad de Ingeniería 
y Ciencias Exactas, Físicas y Naturales- 
dependiente de la universidad Nacional 
de "Cuyo, conforme a las siguientes espe- 
cificaciones- 

Estación de Ensayo con- Tensiones ai 
Impulso: Generador de impulfio de alte 
tensión- tipo Marx. Capacidad de cargi 
base de 2.000 pF a 1.200 kv. 

Grupc . de Carga Rectificador con sa- 
lida de. 150 a 200 kv.: . Transformador . 
elevador monofásico: Transformador re- 
gulador monofásico. 

Divisor de Tensión: Tensión nomina 
de impulso 1.200 lev. 

Espinterómetro de Esferas: 500 mm- di 
diámetro, vertical, con servomotor y re- 
gulación desde ei pupitre de comando 
Dispositivo de Disparo de) Generador: 
Tipo triga trón. 

Voltímetro de Cresta para Impulso? 
de At.: indicador digital luminoso. 

Pupitre de Comando, Protección y Me- 
dición: Para ubicar- a 15 m, del gene- 
rador 
Accesorios e instrumental Auxiliar. 
La tramitación se lleva a cabo por 
Expediente M D- 5-1.217(71, habiéndose 
establecido que la apertura de las pro- 
puestas se realice en el local de la Fa^ 
cuitad licitante, sito en Avda. ' Liberta- 
dor General San Martín 1109. Oeste, Sa« 
Juan (Contaduría), de donde los Intere- 
sados podrán recabar los pliegos de con-, 
diciones y demás especificaciones técnicas 
pertinentes. 

e-13¡9-Nv 4.825-y ¡ 22¡9¡71 



UNIVERSIDAD NACIONAI 
DE CUYO 

DIRECCIÓN GENERAL 
DE OBRAS Y SERVICIOS 
(Exptc. 21-288171 1 

Llámase a licitación pública para i 
dia 27 de setiembre de 1971, a las 10 hs ■ 
para contratar por el sistema de "unidaí ,-, 
de medida" 1a ejecución de ta obra de 
nominada: Mendoza: Centre Dniversita 
rio - Facultad de Ciencias Médicas 
Reparación de P'.anta Alta -Sectores' 1-2 
3-4-9 y terminación de frentes y patio 
interiores ' '. 

Presupuesto oficial: $a. 999.761.52. 

Las carpetas con la documentación s ' 
encuentran a disposición de los interesa- 
dos en la Dirección GraL de Obras ■ 
Servicios. Edificio de la Facultad ár 
Ciencias Médicas. Sector 8 planta oajb 
Centro Universitario (Parque Gral. Sar 
Martín), Mendoza, donde se realizará li 
apertura de las propuestas ei dia y non 
indicados. 

Vaior de la carpeta: $a 200. 

e.C(9 N» 4.706 v^4¡9171 
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UNIVERSIDAD NACIONAL 

DE CÓRDOBA 

HOSPITAL NACIONAL 
DE CLÍNICAS - 
PROP DR. PEDRO VELLA 
Licitación Pública N» 3 
Expte, N» 30.450 H. 
Llámase a Licitación Pública para el 
día 4 de octubre de 1971, a tas 11 -horas, 
para proveer a! Hospital Nacional de 
Clínicas de Córdoba, de Instrumental 
Científico, Guantes, Catéteres, -Jeringas. 
Agujas, Sondas, ete 

Los pliegos drs bases y condiciones ge- 
nerales y complementarias pueden sollcL 
tarso en la Administración deJ Hosnital 
calle Santa Rosa 1S64, Córdoba, de lunes 
a viernes, de 7 a 13 horas. 

Córdoba, 2 de setiembre de 1971 . 
e.!0¡9 W 4.801 v.21[9¡7l 



MINISTERIO OE DEFENSA 



INSTITUTO DL AYUDA , 
FINANCIERA PARA PAGO 
DE RET.ÍROS T PENSIONES 
MILITARES 

Llámase a Licitación Pública N» 4|7i., 
para el día 24 de setiembre de 1071. a jas 
10 horas para !a provisión de una máqui- 
na copiadora electrostática. 

Informe y pliegos: División Compras y 
Suministros Cerrito 572, piso 6?. Oíici- 
tw. 604 de 6 a 12 horas. 

• e.l7!9 N? 4.939 v.20|9¡71 

DIRECCIÓN GENERAL 

DE FABRICACIONES MILITARES 

• FABRICA MILITAR RIO TERCERO 
licitación Pública (ventas) N* 100M1 

27¡9¡71, a las 12 horas por 28.848 Kgs. 
de aceros de diversas medidas y caracte- 
rísticas . 

Por pliego de condiciones dirigirse a 
Fábrica Militar Río Tercero —Río Terce- 
ro — (Pvda. de Córdoba» o a la Dirección 
Genera! de Fabricaciones Militares, Ave- 
nida Cabildo 65, Buenos Aires, o agencia 
de ventas Rosario, -Córdoba 1350. Rosario 
(Pvcla de Santa Fe). Lugar de apertura: 
Fábrica Militar Rio Tercero, Río Tercero 
(Pveia de Córdoba». Sección Ventas. 
T. E.: 31136, 31237. 31338, interno 20. 

e.l n l9 N? 4.924 v.20¡9|71 



. - DIRECCIÓN GENERAL 

DE FABRICACIONES MILITARES 
DIRECCIÓN DE PRODUCCIÓN 

DEPARTAMENTO 

ABASTECIMIENTO 

División Compras' 

Avda. Cabildo 65 - Buenos Aires 

T. E. 772-8091 

Llámase » Licitación Publica N» 43i7l, 
para, el día 4 de octubre de 1971. a las 10 
horas, por la previ r- r -ii' de "la realización 
e impresión dei Catálogo General de la 
Dirección General de Fabricaciones Mili. 
tares". Por pliegos de condiciones diri- 
girse a esta Dirección General, División 
Compras, Avda. Cabildo 65, 1er, piso, Ofi- 
olna 148, Buenos Aires, lugar donde se 
realizará la apertura de la citada licita- 
ción . 

Valor del pliego: £\10. 

Ei Director General. 
e-1719 N0 4.925 v.20|9|7l 



DIRECCIÓN GENERAL 

DE FABRICACIONES MILITARES 

DIRECCIÓN DE PRODUCCIÓN 

DEPARTAMENTO 
ABASTECIMIENTO 
División Compras 
Avda, Cabildo 65 - Buenos Aires 
T. E. 772-8091 
Llámase a Licitación Pública N? 42171, 
para el día 7 de octubre de .1971, a las 11 
horas, por la provisión de un equipo apto 
' para soldadura por arco sumergido y un 
' equipo de "soldadura eléctrica de anhldrl. 
do carbónico. Por pliegos de condiciones 
dirigirse a esta Dirección General, Di vi. 
sión Compras, Avda Cabildo G5, 1er. 
piso. Oficina 148, Buenos Aires, lugar 
donde se realizará la apertura de la cita- 
da licitación. 
Valor del pliego; 5 10. 

El Director Genera!. 
e.l7!9 N? 4.926 v.209'73 

DIRECCIÓN GENERAL 

DE FABRICACIONES MILITARES 

FABRICA MILITAR DE VAINAS 

Y CONDUCTORES ELÉCTRICOS 

E C A 

Carlos F:or¡to 950 . Avellaneda 

T. E.: K08-19fl9 
Llamase a Licitación Pública N» 13t7l. 
cuy» apertura se fija para él día 4 de 
octubre de 1871, en el lugar indicado en 
el epígrafe por ia provisión de: 100.000 
kilogramos Compuesto de PVC. color na- 
' tural según norma IRAM 2220. 

Las firmas Interesadas en retirar el 
pliego do condiciones podrán hacerlo en 
está Fábrica Militar o en la División 
Compras de ia Dirección General de Fa- 
bricaciones Militares, sita en Avenida 
Cabildo N» 63, 1er. piso Buenos Aires, 
previo pago en i as respectivas Tesorerías 
del Importe de $ Ley 18.188, 2.. (dos. pesos 
Lej 18.188>, valor de la respectiva docu- 
mentación. 



Forma de pago: 60 días fecha aproba- 
ción recepción. 

Plazo de entrega: ■ Preferentemente: 

30 ton. 2* quincena de octubre de 1971, 

30 ton, 1» quincena de noviembre de 1971. 

40 ton. 2* quincena de diciembre de 1971. 

e.l5|9 N» 4.900 v.24|9¡71 

DIRECCIÓN GENERAL 

DE FABRICACIONES MILITARES 

FABRICA MILITAR DE PÓLVORAS 
Y EXPLOSIVOS "VM" 
VILLA MARÍA (CÓRDOBA) 
Licitación Pública de Compra N' 4(71, 
fecha de apertura: 30 de setiembre de 
1871, a las II horas, por la provisión de: 
500 toneladas de linters de algodón '¿f> 
corte. 

Consultas y retiro de pliegos en Fábrica 
Militai de Pólvorai y Explosivos "Villa 
María" (Córdoba), o en la Sede Central 
Avda. Cabildo 65 Buenos Aires. 

Cl5!9 N? 4.895 V.24|9[71 



ESTABLECIMIENTO ALTOS 
HORNOS ZAPLA 
GENERAL M. N. SAVIO 
Pálpala, Jujuy 

Llámase a Licitación Pública N» 20171. 
para el día 30 de setiembre de 1971, a 
horas 10, por una Pala Cargadora Fron- 
tal. 

Por pliegos de condiciones dirigirse a 
este establecimiento o a la Dirección 
General de Fabricaciones Militares. Ave- 
nida Cabildo 66. Buenos Aires. 

Lugar de apertura: Establecimiento 
Altos Hornos Zapla. 

e.l4[9-N« 4.872-v.23|9i71 



DIRECCIÓN GENERAL DE 
FABRICACIONES MILITARES 

FABRICA MILITAR RÍO TERCERO 
Rio Tercero. (Pcia. de Córdoba 1 

Llámase a Licitación Pública N« 1.505' 
1.71 para el dia 21 de setiembre de 
1971 a las 11 30 horas por la provisión 
de: 

—Trabajos de construcción de cerra- 
miento del Sector de prensa de 900 to- 
neladas y horno Master, conforme al 
Pliego dé Condiciones, Presupuesto Ofi- 
cial y Plano N<> 29 .280 y otros. 

Por Pliego de Condiciones, dirigirse a 
esta Fábrica Militar o a la Dirección 
General de Fabricaciones Militares. Avda 
Cabildo 65, Buenos Aires. 

Lugar de la apertura: Fábrica Mili- 
tar Rio Tercero. 

e.9[9-N$ 4. 781 -v. 20| 9171 



Comando en (ele del Ejército 

COMANDO DE INGENIEROS 

DEPARTAMENTO FINANZAS 
División Contrataciones 

Licitación Pública N* 58(71. — Apertu- 
ra: 5 de octubre, de 1971. — Hora: 15. - 
Lugar: Azopardo 250. Capital. — Desti- 
no: Edificio dei Comando del IHer Cuer- 
po de .Ejército en Córdoba. 

Objeto: Prestación de mano de obra, 
provisión de materiales para la ejecución 
de .pavimentos de calles, patio 1 de forma- 
ción, playas' y obras complementarias 

Precio del legajo: t 40.—. 

Venta de legajos: Lunes a viernes de 
8 a 11 tioras. 

Informes: División contrataciones. 10 
piso- Azopardo 250 Capita] Federal. 

C7I9-N* 4.747 v.27|9|7. 



Comando eo Jete de la Armada 

PREFECTURA NAVAL 
ARGENTINA 

Exnte. D-15,964 - c. v¡71 

Llámase a Licitación Pública "Venta" 
N» 176|71, para el dia 30 de setiembre 
de 1971 ,a las 11 horas, para, la venta 
de ia Motonave &43 de las siguientes cal 
racterísticas: Eslora total 70,841 m„ Man- 
ga Moldeada 12,954 m., afic de construc- 
ción 1948. Base: ($ 470 000). Apertura en 
el Departamento Abastecimiento. División 
Compras, Paseo Colón 533, 9» piso, don- 
de podrán consultarse los pliegos respec- 
tivos en el horario de las 8.30 a las 12.30 
■horas . 

Valor del pliego: $ 100,00. 

e.l0¡9 W 4.811 v.27|9|71 

Comando en Jei. 
de la Fuerza Aeren 



COMANDO DE MATERLi.. 

DIRECCIÓN DE MATERIAL 
Llámase a Licitación Pública N? i,,, 
para el 2 de .noviembre de 1971, a ias 
10 horas, para la adquisición de tres (3) 
sistemas de aterrizaje por instrumentos 
U. L. S.). 

Los pliegos respectivos, pueden ser re- 
tirados de ia Dirección de- Material, Sub- 
dirección de Electrónica. Avda. Maipü 2, 
planta baja. Oficina N? 087 Sector Ama- 
rillo, Buenos Aires, previo pago de la 
suma de doscientos pesos ($ 200,00) en la 
Oficina N 1 ). 192.. ler. piso, de lunes a vier- 
nes de 8 a 12 horas. 

e.!5|9 N? 4.884 v.24t9|71 



COMANDO DE . 
OPERACIONES AEREAS 

BASE AEREA 

MILITAR AEROPARQUE 

Llámase a Licitación Pública N» 2¡71, 
con apertura 20 de setiembre del corrien- 
te a las 10 horas, para la explotación del 
"Lavadero", sito en el Escuadrón Tropas 
de esta Unidad. Bases y pliegos de con- 
diciones retirar en Avda. Costanera Ñor. 
te sjn.. Capital Federal, horario de aten- 
ción de 7.30 a 13 30 horas. 

e,17|9 N? 4.940 V.20|9I71 

COMANDO DE MATERIAL 

DIVISIÓN COMPRAS 

C. Correo N» 26, Río Cuarto 
(Pvcia. de Córdoba) 
Licitación Pública N* 5171 

Llámase a Licitación Publica N* 5171, 
con apertura: 14 octubre 1971, a las 11 
horas, para la reparación de techos de 
edificios dei Área Materia) "Rio IV sita 
en Las Higueras, Departamento Río Cuar- 
to, Provincia de Córdoba. 

Pliego de condiciones con las especifi- 
caciones se' encuentra a disposición de 
ios interesados eii este organismo. 

Valor deJ pliego: $ 20,00. 

e.8|9Nv 4.760 v.21|9¡71 

MINISTERIO DE 
BIENESTAR SOCIAL 



Subsecretaría de Salud Pública 

DIRECCIÓN GENERAL 
DE ADMINISTRACIÓN 

Expediente N* 2.020-17.488!71-6 

Llámase a Licitación Pública N? 43(71 
para el dia 24 de! mes de setiembre de 
1971. a las 16 horas, para subvenir las 
necesidades que a continuación se deta. 
lian, adq. de: elementos varios para Ser- 
vicio de Radiocomunicaciones, con desti- 
no al Departamento de Emergencias Sa- 
nitarias. 

La apertura de los propuestas tendrá 
lugar en el Departamento de Contrata- 
ciones - Contrataciones Centralizada': 
Defensa N? 192, 4* piso. Of. 4131, Capi- 
tal Federal, debiendo dirigirse para pile- 
mos c Informes al citado Departamento. 

Buenos Aires, setiembre 17 de 1971 — 
El Director Gral. de Administración. 

e.l7|9 N9 4.927 V.20|9j71 



DIRECCIÓN GENERAL 
DE ADMINISTRACIÓN 

Espediente N» 2.02Q-mB3|71-5 
y agregado 

Llámase a Licitación Pública N* 44)7i 
para el día 24 del mes de setiembre de 
1971, a las 17 horas, para subvenir las 
necesidades que a continuación se deta- 
llan, adquisición de elementos varios para 
laboratorio, estufas de secado, termógra- 
fo, balanza granatorla. etc., con Depar- 
tamento de Saneamiento Ambiental. 

La apertura de las propuestas tendrá 
lugar en el Departamento de Contrata- 
ciones - Contrataciones Centralizadas 
Defensa N? 192, 4» piso, Of. 4131, Capi- 
tal Federal, debiendo dirigirse para plie- 
gos e informes al citado Departamento. 

Buenos Aires, setiembre 17 de 1971, — 
El Director Gral. de Administración. 

e.1719 N» 4528 v.20|9|71 



Subsecretaría de v^víend' 



BANCO HIPOTECARIO NACIONAL 
Licitación Pública N» 16J3 

Llámase a licitación para la construc- 
ción de 4 monobloques Tipo C. 8 con un 
total de 228 viviendas y obras generales. 

Ubicación- Fracción ubicada entre las 
Calles 48 49. 20 y 21 de la Ciudad de La 
Plata, Provincia de Buenos Aires. 

Presupuesto oficial: S 7.641.545,02. Ga- 
rantía de Licitación: $ 76.415.45. Fecha y 
hora de apertura: 13 de octubre de 1971 
las 16 horas. 

Lugares de apertura e informes y plie- 
gos: Simultáneamente en ía Gerencia de 
Planes Federales y especiales, licitaciones 
de obras oficina N» 2670 Defensa 120. 2» 
piso. Capital Federal y en ia Gerencia de 
la sueursal. calle 7 esq. calle 49 Ciudad 
de La Plata Provincia de Buenas Aires. 

e.219 N« 4.665 V. 221917 J 



MINISTERIO Dh OBRAS 
V SERVICIOS PÚBLICOS 



'i'isecretaría de Transpon 

AEROLÍNEAS ARGENTINA. 
Licitación Pública N* 728/71 

Por la impresión de rormularios. 

Los pliegos de condiciones podrán con 
sultarse y ■ retirarse sin cargo, en Pasee 
Colón 185, ler. piso, oficina 107, Capital, 
dentro del horario de 10 a 16.30 horas. 

Las ofertas se presentarán en la direc- 
ción arriba indicada y la apertura, de 
sobres se efectuará en. la oficina 108, ei 
día 30 de setiembre de 1971. a las 12 hs. 
-e.l7j9 N? 4.946 v.21¡9S71 



AEROLÍNEAS ARGENTINAS 
Licitación Pública N» 633-1 171 
(Segundo llamado) 
"Por la adquisición de Bandas Limas y 
Sierras para Máquina DoALL". 

Los pliegos de condiciones podrán cafe* 
sultarse y retirarse sin cargo en Paseo • 
Colón 185. ler. piso, oficina 107. Capital, 
dentro. del horario de 10 a 16.30 horas. 

Las ofertas se presentarán en la direc- 
ción arriba indicada y la apertura de 
sobres se efectuará en la oficina 108, el 
dia 28 de setiembre de 1971. a las 12 hs. 
e.1619 N<> 4.916 V.20|9¡71 

FERROCARRILES 

ARGENTINOS 
REGIÓN NOROESTE 

LINEA BELGRANO 

Llámase a licitación pública para la 
provisión de: 

Licitación O.C. N? 3/71 Ax.8. Descrip- 
ción: Acere dulce en barras redondas. 
Apertura: ala l«/10/71: Hora 15. Precio 
del pliego, Ley N? 18.18B 30. 

Licitación O.C. W 2/71 Ax.5. Des- 
cripción: Tuercas exagon ales. Apertura: 
Día 4/10/71; Hora 13. Precio del pliego 
Ley N* 18.188: 30. 

Licitación O.C. N? 20/71 Ax.5. Des- 
cripción: Granza y pedregullo. Apertura: 
Día 4/10/71; Hora 14. Precio del pliego. 
Ley N? 18.188 25. 

Licitación O.C. TfP 58/71 Ax,12. .Des- 
cripción: Camisas. Apertura. Día 5/10/71(5*. 
Hora 14. Precio del Pliego, Ley número 
18.188: 40. 

Licitación O.C. N» 17/71 Ax.2. Des- 
cripción: Aceros para fabricación de clás- 
ticos y resortes. Apertura: Dia 5/10/71; ¡ 
Hora 15. Precio del pliego. Ley número 
18.188: 40. 

Licitación O.C. N? 15/71 Ax.2. Des- 
cripción; Carbón de piedra para fragua. 
Apertura Dia 6/10/71; Hora 13. Precio 
del pliege Ley N' 18.168. 50. 

Licitación O.c N? 12/71 Ax ó Des- 
cripción: Codos, llaves y uniones para 
caños. Apertura: Día 3/10/71; Hora 14, 
Precio del pliego, Ley N» 16.188: 25. 

Licitación O.C. -Ni 12/71 Ax.2. Des- 
cripción: Caños de acero. Apertura: Día 
7/10/71: Hora 13. Precio -le) pliego, Ley 
N? 18.188: 35. 

Licitación O.C. N ? 18/71. Descripción: 
Guadañas, horquillas, palas y picos. Aper- 
tura: Dia 8/10/71; : Hora 13. Precie del 
pliego, Ley 18.188: 10. 

Licitación O.C. N? 3/71 Ax.ll. Des- 
cripción: Acere dulce común en barras 
laminadas. Apertura: Dia 11/10/771; Ho- 
ra 14. Precio del pliego, Ley N c 18.188 15, 

El pago se efectuará .ndefectiblemente 
a los sesenta (60) días, contados a partir 
de la fecha de recepción de la facturara» _ 
en esta línea, por intermedio dei Crédito " 
Documentarlo Local W fi.006, abierto en el 
Banco Nacional de Desarrollo. 

Consultas y retiro de pliegos en la Ge- 
rencia. Oficina Apertura de Propuestas 
local N? 35, planta baja, Avda. Malpú 
W 4, Capital Federa!, de 13 a 17 horas. 

La Gerencia. 
e.1719 N? 4.929 v.30t9|7I 



FERROCARRILES ARGENTINOS 

LINEA URQUIZA - REGIÓN 
NORDESTE 

Llama a licitación pública para la pro. 
visión de: 

Liclt. N» 1.447-C. Descripción: Leña 
mezcla tipo Ferrocarril de 5* categoría. 
Apertura: Dia 8|10|71. Hora: 14. Valor 
del pliego: Ley 18,188 $ 25. 

Licit. Nv 1.448-C. Descripción: HerfaL 
cída preparado de dalapón sódico en 
polvo, soluble en agua. Apertura: Día 
8|10|71. Hora 15. Valor del pliego: Ley 
18.188 $ 50. 

Retiro de pliegos. Abastecimiento. Ofi- 
cina de Mesa de Entradas, 5» piso, Es- 
tación Federico Lacroze, Capital Federal, 
dias hábiles, de 12.30 a 16.30 horas (T. E. 
55-9218) o Abastecimiento (Paraná, En- 
tre Ríos). 

e,15|9.N» 4.888-v.28|9|7l 

FERROCARRILES ARGENTINOS 

REGIÓN CENTRAL — t 

Gerencia Div. Explot. Oilat ^ 

Licuación Pública N? 225/71 
Estación Devoto (F.G.S.M.) 

Espacio de 1.425 m2 de superficie, ubi- 
cado sobre paso a nivel calle C. ivilcoy 
Cvia ascendente) Rubro a proponer ñor 
el oferente. 

Apertura: 29/9/71, 16 ns. N f 226/71. 
Estación Retiro (F.C.S.M.j. Espacio de 
220 m2 de superficie, ubicado sobre Ave-- 
nida Dr. J. M. Ramos Mejía ?ntre 
calles particulares del F.G.B. jj 
F.G.S.M, Rubro a oroponer por el 
oferente. 

Apertura: 29/9/71. 16.30 horas. N? 227/ 
1971. Estación Dr. Lisandro de ia Torre 
(F.G.B.M.J. Local de '10,64 m2 de su- 
perficie, ubicado en 4vda. Libertador 
Gral. San Martin N« 5105, CapitaY Ru- 
bro a proponer por ei oferente 

Apertura: 29/9/71.. 17 hs. Valor de ios 
pliegos $0 50, respectivamente. Consulta 
y retiro de pliegos, en -vda. Dr. J. M_. 
Ramos Mejía N? 1358, pise 5?. ofieatiT' 
N» 58, Capital, de -iunes a viernes há- 
biles, tíe 12 a 18 horas. 

e.l3¡9 m «835 v.24!9f71 
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FERROCARRILES ARGENTINOS 

REGIÓN NOROESTE... LINEA 
BELGRANO 
Expediente N* 9.026171 
-gs. Llámase a licitación ■ pública para el 
HrVeacondiconamiento de la. vía y- ejecu- 
ción de trabajos complementarios en el 
sector comprendido entre Los fcms. 210¡000 
y 221,000: kins. .279,000 y 2841500 5 fcmB- 
3061233 y 312 000 de la linea C -de Sa» 
Cristóbal a Tostado, en . la provincia de 
Santa Pe.. La apertura de las propuestas 
se efectuará el dia 1' octubre 1971, a 
la? 13 horas en la Gerencia, Avda. MaL 
pú N? 4, oficü.a N* 35. Capital Federal. 
Consultas: En la Gerencia, Oficina nú- 
mero 431. y en el Distrito Conservación 
Santa Fe (C. N.l. "sito en ¡a calle San 
Luis N» 2950. Santa Fe, en horas de 
olicina. Preció del pliego: pesos Ley 
18188 30. — La Gerencia. 

e.15 9-N» 4.900.28,9.71 

FERROCARRILES ARGENTINOS 
REGIÓN CENTRAL ' 
Departamento Abastecimiento 

. " Licitación. Pública Ñ? 1183.|7i;.."- Elec- 
trodos P3J» soldadura siéctiiea., -- Aper-* 
Una: 30(9171. 17 üs. U84|7Í. Cerrojos, blr 
sagras, puercas, etc Apertura: 3019J71 
.12.30 ns. 1185171, Vidrio, cristal; para ven- 
tana lateral coches. Japoneses.' Apertura. 
1|10¡71 13 ns.. Valor cíe los pliegos Púnl 
* 3183 r íá, 30. 1184 $a. 20. 1185. «a. 15. 
** Cwsulta J retiro de pliegos en Tesorería 
Bs. As~ AV. Di J M Ranv>.s Mejia .1358. 
, 3" piso. oí. 4ñ B, o un Tesorería Rosa- 
rio Av Wheelwrígt y Av. Corrienres de 
. luue-í a viernes babees e» Bb. Ar, de 12,30 
a 17.30 lis. en' Pesarlo de E a 12 hs. Se 
hace notar one ios pagos -se eíeeVuara 
estr idamente a ios 60 días rorrirití o 
J8.1.R.A. 

. S.7Í8-N* 4.748 v. 20(9171 



ció del pliego cincuenta pesos '($ 50.00 i. 
Presupuesto Oficial: Ciento setenta mil 
pesos ($ 170 000,001 Importe de Sa Ga- 
rantía: l % del presupuesto oficial: 
$ 1.700,00. 

. . .-. <-.16¡9-N» 4.9l7-.v.a9 J 9¡71 

" DIRECCIÓN • NACIONAL 
DE' ARQUITECTURA 
Concurso de ' Anteproyectos 

Para !a' construcción dei edificio des- 
tinado a las Oficinas de la Cancillería 
del Ministerio de Relaciones Exteriores y 
Culto. Desde e) fl de setiembre de 1071 
nasta el 21 de diciembre de 1971. 

Consulta de las Bases: Sección Licita- 
clones, Avda 9 de Julio N 1 ? 1925. piso 19, 
en el horario dé 13 a 18.30 horas. 

Adquisición: Pago en Tesorería. Avda 
t» de Julio N* 1925,' Planta Bajá, en el 
horario de 13 a 17 horas del importe de 
j 10 -y retiro de las mismas en !a Sec- 
ción Licitaciones-.-. > 

También podrán ser adquiridas en .as 
■siguientes ciudades de¡ Interior: ■ 

Córdoba. Ambrosio Olmos m. 1142.. 

Corrientes Avda -3 de Abril NV998 

-TUcümán\' Congreso N 5 53.- 

Meadoea- -Avda Mitra N ¥ 593. 

Rosario Avda. Belgranc N* 344. ¡ 

Bahía Blanca, Vicente Lópeí N° 45. 

e.6/9-N* 4.712 v.24/9,'7i 



JFESROCftK K S LES AH tí LNXINOS 
REGIÓN CENTRAL 
DepaTtaiaento Abastecimiento ., 

Licitación Pública Hv il76f71. ; L&mpb 
ms tiéccilras Apertura- 33)9(71. - lo hs. 
í í 77:71. Repuesto*; par<t locomotoras & B. 

■ G A. I. A. Apertura: ^«íDill. IX hs. ]178i 
71 Repuesto* para lócümiitoras D. X Al-' 

•co v A!co Monta!. Apertura: 30J9j71. 13,4¿ 
ns 1179I7L Mein* ¡ubmace-r* ps.ra oojí 

■ cote suspensión locomctoras OAJ.A. Aper 
tura- 3013171. 14,30116. 1180171. Conduc- 
tores de cebre e^tan'.do- aisladc cen P.V. 
C. Apenara: 30}3!7t. 15 hs. 1181171. Ga- 

< Uña • Apertura: 3019Í71. 13,30- hs. n*?:71- 
- BffloK es, tuercas, ciavoe: y íoriilIIOR. Aper- 
tura- 3019f?l. 16,?0 lie. Valor de Ji* píie- 
ítiíí- Pübi/ms. fa. 16J 5177. Í4.-20. IW8 
Sa. 20. 117S. 5a 40. USO. «a SO.^llpl. 
$& 10. ll?2; la". IC. -Consulta y retiro :ae 
pliegos ce Ténóreris B¿ 'As.: Av Dt ¡ J. 
M Ramos Mejfa 1358, '3'- ijíéí, "o'f.'>i5 ¡ 6' 
o ' civ Tssoiéría " Rosario: Av ■ ' Wneel vhrgí y 
&y. "r-rriéntsa de lunes a víeiñwnati- 
Tes er. Bs: As„ de 11^0 a 17.34 ns eii ílo 



DIRECCIÓN NACIÓN Al : 
I>E \1ALlDAD 

Exptc.: LL7U-L-1971 

Licitación Pública W? 5.697, para ad- 
judicar la provisión de repuestos para 
cargadora Frontal Internationa!,, modelo 
BTD-6 de: * 21.000. - 

Presentación propuestas: ,21 de setieni- 
brt; a las 13 üaras. en la Sale de Licita- 
ciones, Avda Maipú 3 ptant? baja, Ca- 

pirai Federal. _, 

e.l7|9 N' 4.930 v.20,9|71 



DIRECCIÓN NACIONAL 
DE VIALIDAD 

Licitación publica N* 326¿71, para I» 
cj?rución de las obras eü Autopista Ac- 
ceso Esto" a Mendoza ■ Ruta 7. Tramo: 
La Purislma-San Marün. Primera Sec- 
ción íKbi. 4,50292-Km. 16,300), (obras 
básicas pavimento bituminoso y nueve 
puentes de riormigón pretensado) Pesos 
15.518.295,'31. Depósito de garantía; Pe- 
sos 155.183. Precio pliego: * 200. Plaeo 
obra: 24 meses. 

Ruta 7.' Tramo: La Purísima-San Mar- 
tin. Segunda Sección íKm. 16,300-Kw 
2£>,2ÍfD), (obras básicas, pavimento bitu- 
minoso y 0:1 x puentes de hormigón pre- 
tensado) $ 20.167.771,73. Depósito de ga- 
rantía: % 201.678. Precio pliego: Pesos 
250. Plazo Gbra: 24 meses. 

Ruta 7, Tramo- La Purísima -San Mar- 
tín Tercera Sección 'Km. 29.200-Kvn 
42.40880), *< obras básicas, pavimento Bi- 
tuminoso y once puentes de hormigón 
pretensado) S 22.809.008,14. Precio plie- 
ga: $ 250. íDepósito de garantía: Pesos 
228.091. Plazo obra: '24 meses. ; 

Se aceptan' propuestas en conjunto g 
separadas siendo el plazé de obras para 
ei conjunto -de 34 meses 

Presentación propuestas: 10 de rto- 
viembre de 1971, a las 15 horas, en el 
Salón de Actos del Múv-sterio de Obras 
y Servicios Públicos, Av. 9 de Jubo 1925. 
planta baja. Capital Federal. 

-Í.109-N? 4.804 V.30.9-.7J 



DIRECCIÓN NACIONAL 
JOE VIALIDAD 
(Expié.: S.534-5'í-1971) 
Licitación Publica N^ 330/71, para la 
ejecución de las obras en la Ruta 34. 
Tramo:' Rio Juramento-Rio Cabeza de 
Buey-Kro "l.376.o-K»i 1.416,6 : t bacheo de 
deiaesioneü- y fiordes y- tratamiento su- 
perficia: -oituminoso tipo dobiel en'iu- 
íísdiccióri dé' la provincia' oe Salta, pesos 
704.365. Depósito de 'garantía:: * 7.044. 
Precia pliego' í 30. Plazo de obra: 8 
meses. 

Frese» taciót» JJiopucstas: 3 de octubre 
1971. a las 15 horas, en ia. Sala de Liei- 
Laciones. .Avda., JÜaipó 3. planta baja, 
Capital Federal- , , . 

e.17-9 'N? 4.931 v.7|10j71 

DIRECCIÓN NACIONAL 
DE Vi ALTO AD' 
Expedrente 10.616.L-1971 

Licitación Pública N? 32971, para ¿b 
ejecución «le las obras en la Ruta' *0. 



Subsecretaría de Energih , . 

AGUA S ENEttGIA ELÉCTRICA 

EMPRESA DEL ESTADO- 
Llamase a licitación pública para l* 
provisión de materiales, en las fechas 5, 
horas que se detallan a continuación: 

8 de noviembre de 1971: L, Pública nth 
mero 160/71, hora 10. Adq. de transió** 
madores de potencia de 132 kv y Trans- 
formadores de neutro artificial para la* 
estaciones Transformadoras en la Ptot. 
de Santa Fe cuyo presupuesto' oficial a&- 
tiende a la suma de $ 3.884.000. 

9 de noviembre de 1971: L. Pública nú- 
mero 161/71. hora 10. Adq. de Interrup- 
tores, seccionadores, transformadores de 
medida y descargadores de 132" kV coo 
destino a las estaciones Transformador;-» 
del sistema de Santa Fe, cuyo presu- 
puesto oficial asciende a ía suma- de:- pe- 
sfis 2.092.000. 

Ei pliego de condicionLs especiales, cuyo 
valor es de $ 100.— y obligatoria su ad- 
quisición,, podrá ' consultarse 'p adquirir- 
se es la oficina de Licítaclonas flél De- 
partamento de Compras y Suministros, 
callé Corrientes 531, V piso. Capital' Fe- 
deral, todos los días hábiles de 12 a il 1 ) 
ñoras, siendo obligatoria su adcmíslción 
por parte de los oferentes.' : 

Apertura de propuestas en la Saja de 
Licitaciones de esta Empresa, , Corriente* 
531, 1* piso, Capital Federa:. . . , , 

e-17/9-N» 4.941 v.23/9/71 



DIRECCIÓN NACIONAL DE 
VIALIDAD 

Licitación Pública W 35¡3ill. para la 
ejecución de ios taabajos de Cumulación 
del Acceso Norte a lá Capital Federal, ra-; 
mal a Tigre en jurisdicción de ta Provin- 
cia de Buenos Aires: í 2.053.000.— De- 
pósito de garantía: $ 20.530. —Precio del 
pliego: $ 50,00. - Plazo de obra: 120 días 
corridos. (Expte.: 10027-L-19713. 

Presentación propuestas: 24 de setiem- 
bre 1971, a ¡as 15 horas, ai 1» Sala de Li- 
citaciones. Avda. Maipü 3- planta baja 
Capital Federa. 

V e.219 N' 4.672 v.22¡9|73 



¡site d ¡«K 



isarlo de 8 * 12 hs.'_ Se hace 'notas' <!'"« i'^,,. Tramo: ■ La Negra, Catán Lü. Sección: 

™" ** ~~ '" " ''"" Km. 954, Km. 1.003 (tratamiento super- 

ficia! : tipo ti'iple^. en jurisdicción de. i* 
provincia de Neuquén, $ 1.167.732. Depó, 
sito de ■ garantía: * 11^78. Precio pliego: 
$ 50. Plazo de obra: 9 meses. Presenta- 
«ión-propnesaa: : 6'de octubre de 1971. 
a las 15' horas, -en- la Sala de Licitaciones, 
Avda ■Máipú 3-, "planta baja,- Capital Fe- 
dera]. ■ '• -■■■ ■" ■ ' - 

....,...■■ - ,e.l5'5-N? 4.889-v.5,1071 



<m 



pngos se efectuorán estr¡i:Laíri 
"WTcKas "sonlSfts "o B.I.R.A. i .. 

C73-N» 4.719 V 2|jí9|7jt , 

SUBTERRÁNEOS ' \ ".. 

DE FlffENOS AIRES : 

Keitad'Sa Pública ¡J v í--j:4í*fl , > , 7i. Barra 
-de írono, ■ respaldo;' Tütro. guías, cadena 
a iwlillo, tubo de guia, miíüdnei&s'.;- tuer 

■ ¿as bulones y tornillos. Apertura:' 30/9/ ¡ 
: '1971 a las 9 horas " 

: ' L>:tr>cióTi' PúWica'N ? b.491);7í . Camión . 
eun acoplado partá-bobtaa£ de cables. 
Apt-itura: 30/3/71. a !as 9-05 horas. 1 

■ 'Licuación Pública N?' 5.4947-71: ' Pan- 
talones y camperas de invierno. Apei'túrá: 
30/9/=» 3 las 9.10 horas. 

P:ieigce-. Departamento Compras y Su-, 

' ministros. Bartolomé >aitrt? '3342, Caipi- 

taí. 'de'8-3 12 horas." : ' '-" " ! " . ; 

■;..■■■ ' f-17'9 N? i|.se.'v.2p;9¡71 

SÜBTERRANÉOfs ■"';■• 

. . DE PUENOS AUÍES 

Bartolomé Mitre 33*¡ - Capital 
Postergación u 

■ Comunicase a los Interesados que- la ^ 

Licitación Púbiica 5J30|7i; correspondlerií J> r an^: " ' $ 'ill'.955t Precio pliego: í ■ 200 
te a la' ádmiislclfiri/de 1 cincuenta íBOi, p\szb' obrar io ineses. En' jurisfiieció 
coches subterráneos, eqüipte'!' 'primamos, '-^e la 'provincia'' de Santa' í- ■Propues 
herramientes y repuestos. 'destirtadOB a la ■■ tas- en conjunto 'o separadas.. 
1 linea "B'\, cuya apertura ise habla fijado. -.' Presentación ■■ propuestas: 2F de ^oeitu 

.,:para.el 15¡9|71:-ha sido ; prorrogada .para "- ■,_...., 

eJ.dia.7-.de octubre de- 1971 a J¿s..9'r>dra5.. 

eJl'8 N*¡ 4:623 ..v^Offlí'íl' 



DIRECCIÓN NACIONAL 
DE VIALIDAD 

Licitación ^niblica N« 325¡71 para la 
ejecución de ias obr?-. en :a Ruta 7. tra- 
■m San Luis-Balde (obras básicas y pa- 
vimento) í 5.911.000. — Deposito de 3s> 
cahtia:' í 59.110; <- Pi'era^ pilegc: : -os 
100. Plazo de obra: 18 meses CEspte. 
ic. , í9a-i4« l a97ij. 

^uta 7 tramo tíalcíe Alto Pencoso (obras 
oasicas v ,jav-.rjputol en jurisdicción de 
iióvincia de San f uis * 6.355.400 De- 
icei 1. de" ■ garanta S 63:554. Precio plie- 
go $ 150 — Plazo de obra 16 .meses 'Ex- 
pediente 10 287-l*?|1971). 

Propuestas en conjunto o separadas 
— ■ Presentación propuestas 28' de- setiem- 
bre 1971 r ias 15 horas, en la Sala de 
Licitaciones, *»vda. Maipü 3. planta ba- 
ja Capital *eder«.í. 

' e.21S' N« 4.673 f.2.'J9|71 



DIRECCIÓN NACIONAL 
DE VIALIDAD 

Licitación Pública N* 327/71 para ia 
ejecución fle ios obras «a la Ruta 177. 
Tramo: Alcorta-Empalme Ruta 6. Sec- 
ciones: ' Alcorta-Caarreras, y- Caireras- 
■Meliiíicüé." '(Construcción dé obras bá- 
sicas -y pavfrntíito ■ bituminoso- con- car- 
peta ti pó : concreto asfáltico). * 11. 147.100. 
'Depósito- de garanüa:; 111471. Precio 
pliego:- 1 ? 200 Plazo obra-: '20 meses. : 
-'Ruta : 177. -"Tramo: 'Alcorta-Empahn'e 
Ruda 8 ; Sección: Melincué'-EHlpalme Pu- 
'■ta "' 8: (Construcción de obras' básicas 
y pavimento con carpeta -tipc coatreto' 
asfáltico). * 11.095.500; Oepósitc de ga 






Subsecretaría de Obras ¡ -PubJíeas 



DIRECCIÓN NACIONAL D¿ '. ¡ 
' CONSTRUCCIÓN DE . . , ; 

ELEVADORES DE GRANOS. .' i 

',. Llámase a Licitación Pública ^-361/71, 
hasta 'él' día 'i', de octubre de 197.1 a- las 

. J'6.30 horas, para ía . División', y , mon- 
taje de las instalaciones de aspiración 
de polvo y. residuos en íá "Galería dé 
Embarque del Elevador Terminal de 
.Puerto, Ingeniero Whife Babia .Blanca 
(Provincia de Buenos Aires). Adqulsi- 



bi-é de"197L a'4as 15, en la; Sala! de 
Licita,Qiones. Avda. Maipü 3. planta bija, 
Capital Federal. ; 

é:i3* Ni 4.837 v,r?ilpl71 



.1 



DIRECCIÓN. A'ACIONAl . 
DE VLCUDAD 

(Expte 8.058, 1971) 

Licitación' 'POíbliía N' 32S/71 para la 
ejecución de las obras en la Ruta 9. 
Tramo: Alto de te Sierra-limite con 
Ju juy . ; Sección: KnV 1.633.7 Km 1. 645^6 
<oonKtrucción ^se estabilizada y trata- 
miento sdperficial bituminoso típc doble) 
en' jinisdíeción 'de la provincia de Salta. 

5 354.373: Deposito' de garantí*-- pesos 
3-544. Precio pliego: $ "'O. Plazc obra: 

6 meses. • - 
Pí-^sehti.cióíi ' propuestas- V de octu- 

k 0í-e de 197i: a las 15, en la 'Sala de 



Wím, tíón de pliegos y presentación de oíer- 
'™ tas. en Avenida 9, de .Julio W. 1925, 1^ 

' piso, Buenos Aires. Consultas en el lu- Licitaciones .-vida Maipü 3. planta -b-- 
. gar indicado y Juzgado 'Federal de Bahja 'jar Capital federal. _ ' . 

'' "-'Blnncw. provincia de Buenos Aires. Fíe-* 1 ' '" - " e.l3¡9 N« 4.836 T.l'|I0 t 71 



DIRECCIÓN- NACIONAL 

DE VIALIDAD .-■ . 
(Expíe.: 10.íl6ll?(197l) 

■Licitación Pública »« 320(71. para : :« 
ejecución de ios -trabajos en la Ruta á, 
tramo: Lujan ' - Mercedes rerisanche ' de 
obras de ane) en jurisdicción de ia Pro- 
vincia de Buenos Aires í 590.400.00 de- 
pósito de garantía: í 5.904.00 Precio 
pliego- S 30. plazo de 3bra 10 meses. 

Presentación propuestas' 21 de setlem. 
ore de 197L a las 15 ñoras, en ia Saia 
de Licitaciones. Avda Maipú 3. planta 
baja. Capital Federal. 

e-3118 m 4Ü07 p.20'9,71 

-OJÍRECCION NACIONAL 
, OE VIALIDAD 
(Expte.: 12.600 - Mnni * 1968. 

■ Licitación' .Publica N» '321.7Í para la 
ejecución de los' traba jos de - iluminación 
de : ¿a Avenida de Circunva<ación. de >a 
Ciudad de' Santa Fe, Sección- Km. €.0000 
Km, 4.500- %■■ 1.065.000.00. Depósito de ga- 
rantía- $ 10.650.00. Precio pliego: t 50.00 
plazo de obra - : 150 días «orrídos. . 

Presentación propuestas- 22 de setiem- 
ore 1971. a las 15 horas en ta Sala: l!c 
Licitaciones. Avda Maipú 3. planU baja ' 
Capital Federal. ' - - - - 

.-- e-.3118-N'. *-608 v.20!9|71 

DIRECCIÓN NACIONAL í' 

DÉ VIALIDAD 

Llcitóíión Pública, N? 3SÍJ71. 
Paja ta' ejecución" de- Ioe trabajos, en 

ü. Ruta' 16 tramo- ibaouin w - ^ V?í 

Ccíbaíitc Sección- Km. 609.2 a'ííni 636.5 
^bacheo de' depresiones v bordes- y tra- 
tamiento superficial bilum-nosc tipo do- 
ble) en iurlsdicciñr! de la' Provincia d* 
Salta: S 304.259.00 Depósito de gorantfsi 
% 3 0*3.00 Precio ollego ' i 20.00. Plazo 
de obra: 5 meses (Expte 8G5Q-5'U971V 
Presentación propuestas: 23 de set ; embw 
1971 a las 15 horas, en la Sala de Li- 
citaciones. Avda Maipú 3 planta baja 
Capital Federal. 



AGUA V .ENERGL4 ELÉCTRICA 

- EMPRESA DEL ESTADO . 

Llámase a licitación pública, a reali- 
zarse el dia 19 de octubre de 1971, para 
la provisión dé materiales" y alas Jw^ 8 
que se detallan a continuación: 

Ll Publica N* 157/71, hora 15. Provi- 
sión, de repuestos para motores M.A.N, 
(Vaina y aguja para inyectores^ , aros, 
equipos cilindro motriz, cabeza de Qilia- 
dro,. válvulas, pistón y camisa, pernos, 
bulones de biela, anillos de seguTO. Jua- 
go, completo cojinetes bancada, etc>. 

L. Púbüca N? .58/71. hora 15.30. Pro- 
visión de repuestos para motores Coopee 
Bessemer (bulones de biela, válvulas, ca- 
misa y pistón; junta de goma, aros, ca- 
misa de cilindro motriz, árbol de levas, 
pistón motrií, cabeza cilindro, etc.). 

L Pftblica N» 159/71. hora 16 t Provisión 
de tubos dé' acero inoxidable, tubos de co- 
bre electrolítico, chapas, de acero." acero 
inoxidable, acero SAE. acero super rá- 
pido, cable de acero, bujes'de bronce fun- 
dido, barrote de bronce, latón, Bujes di 
bronce fosforoso, zúic, fleje de aluminio 
metal blanco ántifrtución; 

El pliego de condicione? especiales, cuyo 
valor es de % 20.— y obligatoria su ad- 
quisición . por parte de los oferentes, po- 
drá 'consultarse o adquirirse éa la. oficina 
de Licitaciones del pepartomérito i ,.de 
Compras y Suministros, Corrientes', 531, 
1° piso.. Capital Federal,, todos, los días há- 
biles de 12. a- 17 horas'. .,'„„' ¿ '! 

Apertura de propuestas en la ^ala de 
Licitaciones del Departamentb.de .Com- 
pras y Suministros, Corrientes" 531, Jr? pi- 
so, Capita! FederaL . ,. ; ..,.^-r „ _ 
e.l7/9-N? 4.942 v.23/9/71 

:\<iVA Y ENERGÍA ELÉCTRICA 

EMPRESA DEL ESTADO. -,,,, 
- - DIQUE COMPENSADOR MEDRAS 
' . : MORAS SOBRE EL RIO; I^^CERt 
"Provincia de Contato < .. ■■('', 
OBRAS CIVILES ... • .-. 
Aviso de licitación 

Llámase -a Licitación Pública N» 152[71 
para el dia 13 de diciembre de 1971, a la 
hora 11, para ia Constrnccjón de las Obras 
Civiles del Dique .Compensador Piedra* 
Moras (provincia, de CórdobaL 

Regirán -en la presente- ücitacíón iat 
■aispositíoDes de -la Ley. 18.875, de Compre 
■Nacional y su decreto reglamentarlo. 

El presupuesto oficial de -las- obras- que 
íe licitan ba sido estimado -en"' (». : sum? 
de veintiún millones seiscientos Ochenta 
y tres mil ciento ochenta y Un" pese* 
'i 21.683.181). ■■'[ ■ ! "<■'^■' '" ' ' 

La. documentación pueó^-ser'CónSultada 
c adquirida eii las oficinas de Compras y 
Suministros de Agua y Energía Eléctrica, 
sitas en la eKÜe Corrientes 531, 1er. piso. 
Capital Federal. O en. ,<a«.> de. -,1a. -Jefatura 
cíe Estudios :Zona -Centro,. de,^u depen- 
dencia, ubicadas es la avaiida-Ricchierí 
2200, ciudad de Córdoba. 1 -; '■■ 

Cada oíei^sute tiene la -: obligación cií 
tuiquirir " un ' juego ' de la dooumfcntc.ción, 
cuyo precio de vente es' de tresfeíePtes pe- 
:,ü;'(S 300). En' caso de adquirir mi juego 
■íie ■ plsuios adicional: su preCío'' ; se"íiia en 
cien pésor/r írM "' -ias iji-mafe dtte ya h«. 
■pies.en . adquirido un Juc?ó'"ciÓí^leto de 
ia documentación podrán procsatei 1 a !t 
CQii;pi-a de üii segundo" 'ejemplar 'por la 
suma dé ciento nüauenü» pesos; tí 1 150). 

. Las, propuestas debferán sei'.pres'ért'tfída* 
en la, ¿ede del iEnisterio , dé' Qtóras Pú. 
tViras de la provincia de Cófdoí» sita en 
ijüulc-vai-d Juaíii 590. Córdoba, donde se 
i-pcibirax! liasta «i dia y. hora señalados, 
•?n sobte cerrado y lacrado. . dirigido al 
i :eñoT Administrador General de Agua y 



'- e.l*19 N? 4-641 v.2H9|71 ' Energía Eléctrica con la sigulentc-ioyenda: 
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"Licitación Pública N» 152(71, para el 
dia 13 del mes de diciembre del año 1971, 
a la hora 11, para la Construcción de las 
Obras Civiles del Dique Compensador 
Piedras Moras sobre el Río Tercero (Pro- 
vincia de Córdoba)". 

La apertura de las propuestas será efec- 
tuada por funcionarlos autorizados, en las 
oficinas del Ministerio de Obras Públicas 
de la provincia de Córdoba citadas y en 
presencia de' los interesados Que concu- 
rran al acto. 

A las propuestas deberá agregarse tina 
garantía por el Importe de doscientos die- 
ciséis mil ochocientos treinta y un pesos 
oon ochenta y un centavos (í 216.831,81). 
e.l5(9 N* 4.896 v.21|9]71 



AGUA Y ENERGÍA ELÉCTRICA 

EMPRESA DEL ESTADO 
Llámase a licitación pública para la 
provisión de materiales, en la fecha y 
horas que se detallan a continuación: 

7 de octubre de 1971: 

L, Pública N* 153/71, hora 15: Medi- 
dores de energía eléctrica para corrien- 
te alterna, monofásicos de 10 (50) Amp. 

L. Pública N» 154/71, hora 16.30: Ce- 
pilladora de accionamiento mecánico, 
Jgo, completo de careta, guantes, guar- 
dapolvos y polainas p/soldadores eléctri- 
cos, y fragua para herrero de 600x600 
mm aprox. 

L. Pública N? 155/71, hora 16: Cable 
de acero galvanizado de 50 mm2 de sec- 
ción nominal. 

L. Pública N* 156/71, hora 16.30: Cru- 
ceta de madera de lapacho y tirante de. 
lapacho. 

El pliego de condiciones especiales cu- 
yo yalor es de $ 20 y obligatoria su ad- 
quisición por parte de los oferentes, po- 
drá consultarse o adquirirse en la ofi- 
cina de Licitaciones del Departamento 
de Compras y Suministros, Corrientes 
531, 1» piso, Capital Federal, todos los 
días hábiles de 12 a 17 horas. 

Apertura de propuestas en la Sala de 
Licitaciones de esta Empresa, calle Co- 
rrientes 531, 1' piso. Capital Federal. 

e.l6|9-N' 4.919-V.22¡9¡71 



YACIMIENTOS 
PETROLÍFEROS FISCALES 

COMITÉ DE PRODUCCIÓN 

Lie. Pública N' 679/71. Llaves autorná- 

Apertura: 19/10/71. 

Valor: $ 20. 

Lie, Pública N* 683/71. Cajas cartón 
corrugado. 

Apertura: 18/10/71, 

Valor: $ 20. 

Lie. Pública N» 684/71. Cabezas de pe- 
¿os y armaduras de surgencia. 

Apertura: 19/10/71. 

Valor: $ 20. 

Pliegos: Sala de apertura: Sarmiento 
770, Capital. 

e.l7f9 Ni 4.933 v. 30(9(71 

YACIMIENTOS 
PETROLÍFEROS FISCALES 
ADMINISTRACIÓN 
PLAZA HDINCÜL 
PROVINCIA DEL NEUQUÉN 

Licitación Pública N» 55/250/71: As/ 
Excavación de 130.000 metros de zanjas, 
revestimiento de 130.000 metros de cañe- 
rías de 3" de diámetro, bajado de ésta 
& zanja y su posterior tapado, en Ya- 
cimiento Puesto Hernández, dependiente 
de esta Administración. 

Plazo de entrega: 150 días corridos. 

Fecha de apertura: 8 de octubre de 
1971, a las 9.30 horas. 

Pliegos: Arda. Roque Sáenz Peña 777, 
Capital Federal, Administraciones Plaza 
Kuíucul, Mendoza y Comodoro Rlvada- 
vla. Valor $ 100. 

e.l7(9 N« 4,934 v. 30(9(71 



YACIMIENTOS PETROLÍFEROS 
FISCALES 

Comité de Industrialioación 
Lie. Pública N* 663(71. Repuestas para 
turbinas A, E O. 
Apertura: 26|10J7i. Valor $ 20. 
Pliegos: sala de Apertura. Sarmiento 
no, Capital, 

e.l5[D-N? 4,392 -v.28[9|71 

YACIMIENTOS 
PEROLIFEROS FISCALES 

COMITÉ DE PRODUCCIÓN 

Lie. Pública No 639(71: Repuestos para 
ráimlas preventoras. Apertura: 25110171. 
Valor: $ 20.— 

Lio. Pública N» 666(71: Calentadores de 
petróleo. Apertura: 15110(71. Valor: $ 20.— 

Lie. Pública N» 668171: Repuestos para 
motores Caterpillar. Apertura: 25110171. 
Valor: j 20.— 

Me Pública N« 67i¡7i: Cañería de con- 
ducción. Apertura: 14110(71. valor: $ 20,— 

Lie. Pública N? 675)71: Repuestos para 
convertidores de torsión. Apertura: 23-10- 
1971, Valor: $ 20.— 

Pliegos: Sala de Apertura: Sarmiento 
770, Capital. 

>.lfi(B N» 4.893 Y.28¡9¡71 



YACIMIENTOS PETROLÍFEROS 
FISCALES 

Gerencia de Suministres 

Uc. Pública N» 672J71. Mantenimiento 
preventivo y correctivo de los seis (6) 
sistemas de comunicaciones por V. H. F. 
y equipo B. L. C. que operan en zona del 
Yacimiento Comodoro Rivadavla. 

Apertura: 14110171. Valor: $ 20. 

Pliegos: Sala de Apertura, Sarmiento 
770, Capital. 

e.l5¡9.N* 4.890-v.28[917I 

YACIMIENTOS 
PETROLÍFEROS FISCALES 

COMITÉ DE INOUSTRIAíjIZACION 
Lie. Pública N« 661(71. — Envases va- 
rios pare especialidades. - Apertura: 131 
10171. - íalor « 20. 

Lie. Pública N« 662(71. - Repuestos 
para bombas Nuevo Pignone. — Apertu- 
ra: 14|10|71. — Valor: $ 20. 

Pliegos: Sala de Apertura. Sarmienta 
770, Capital. 

e.9[9 N» 4.797 V.22[9|71 



YACIMIENTOS 
PETROLÍFEROS FISCALES 

COMITÉ DE PROMOCIÓN 

Lie. Pública N» 644(71: Maquinas-herra- 
mientas. 

Apertura: 5|10|71. 

Valor: $ 20. 

Lie. Pública N» 646(71: Cañería de «in- 
ducción. 

Apertura: 5|10|71. 

Valor: $ 20. 

Lie. Pública N? 650(71: Cementa! espe- 
ciales tipo E. - ■■ - 

Apertura: 30(9171. 

Valor: $ 20. 
. Lie. Pública N» 651(71: Cinta magnética 
especial. 

Apertura: 15|10(71. 

Valor: $ 20. 

Uc. Pública N* 652(71: Motores similar 
al Superior. 

Apertura: 22(10(71. 

Valor: $ 20. 

Lie. Pública N« 658|71: Galpones metá- 
licos. 

Apertura: 8110171. 

Valor: ( 20. 

Lie Pública N* 659171: Tapones puente 
para cementación, 

Apertura: 15110171. 

Valor: $ 20. 

Uc. Pública N* 660(71: Separadores gu 
de petróleo. 

Apertura: 11)10(71. 

Valor; $ 20. 

Pliegos: Sala de Apertura, Sarmiento 
170. Capital. 

e.l0!9-N« 4.806 v5S(9(71 

YACIMIENTOS 
CARBONÍFEROS FISCALES 

Llámase a Licitación Pública N* 10/71 
(2* llamado) para contratar la construc- 
ción e Instalación de un edificio para 
alojamiento colectivo modular transpor- 
table en la ciudad de Rio Gallegos, pro- 
vincia de Santa Cruz. Presupuesto Ofi- 
cial: I 370.000. Garantía de validez de 
oferta: $ 3.700. Valor de la Carpeta: 
$ 60. Apertura de las propuestas: 25 de 
octubre de 1971 a las 16.30 horas, en for- 
ma simultánea en esta Sede Central, 
Avda. Roque S. Peña 1190, Capital Fede- 
ral, y en la Gerencia de Transporte y 
Puerto, calles Elcano y Avellaneda de la 
ciudad de Rio Gallegos, provincia de 
Santa Cruz. Informes y pliegos en los 
mismos. 

C.8I9-N» 4.762-T.28I9171 



GAS DEL ESTADO 

N» 8,233: Contr. fumigación aérea y te- 
rrestre en gasoducto Norte (tramo fron- 
tera oon Bollvia y Rio Juramento). 

Apert.: 30/9/71, 9.30 hs. Valor: $ 7. 

N» 8,236: Contr. servido bar y confi- 
tería en centro social barrio viviendas 
Pico Truncado. 

Apert.: 13/10/71, 11 hs. Valor: $ 5. 

N» 8.238: Contr. vehículo liviano p/C. 
Rivadavla. 
. Apert.: 14/10/71, 10 hs. Valor: $ 7. 

N' 8.239: Contr. servicio de refrigerio 
en Neuquén. 

Apert.: 14/10/71, 11 bs. Valor: $ 25. 

N» 8.240: Transporte de cilindros e/ 
Ptas. Gral. Belgrano y/o Destilería Esso 
Campana y Junín. 

Apert.: 15/10/71, 9 hs. Valor: $ 7. 

N« 8.242: Contr. servicio de refrigerio 
en Pta. Centenario (Neuquén). 

Apert.: 15/10/71, 11 hs. Valor: f 7. 

N» 8.253: Adq. productos químicos. 

Apert.: 19/10/71, 10 hs. Valor: $ 25. 

Adquirir documentación Alsina 1170, P. 
1?, Of. 111. Capital, de 8 a 13 hs. 

e.l7/9-N« 4,944 V.20/9/71 

GAS DEL ESTADO 

N« 8.222: Adq. chapa de acero en plan- 
chas, j contratación mane de obra para 
la elaboración de caños de acero. 

Ape,t. 3019171, 13 hs. — Valor: $ 10 . 

Adquirir documentación A'sína 1170, P. 
1' Of . 111, Capfal, de 8 a 13 hs. 

e.9[9 N« 4.792 V. 2019(71 



GAS DEL ESTADO 

N» 8.216: Instalación de "amales en 
Cap. Fed. y Gran Buenos Aires. 

Apertura de antecedentes: 8/10/71: 
12 horas. Valor: f 250. 

N? 8.220: Contr. servicio de refrigerio 
en Pico Truncado. 

Apertura W10/71: 10 hs. Valor: $ 25. 

N» 8.221: Transporte de cilindros gas 
enrasado e/Ftás. Gral. Belgrano. Morón, 
Llavallol, Boulogne y Berna!. 

Apertura 19/10/71: 11 hs. Valor: $ 75. 

fP 8.215: Adq. válvulas esclusas y ta- 
pón lubricado, dispositivo mecánico au- 
tomático y tapa de cierre rápido p/barxel 
de trampa de Scraper. 

Apertura 8/10/71: 11 hs. Valor: % 75. 

N» 8529: Transporte fe cilindros gas 
licuado a granel en camiones tanque 

Apertura 7/10/71: 10 hs. Valor: $ 250. 

Adquirir documentación, Alslna 1170, 
P. 1», Of. 111, Capital, de 8 a 13 hs. 

e.l3|9 Ni 4.849 ¥.22)9(71 



GAS DEL ASTADO 

Nff 8.150: Licitación Pública Interna- 
cional (Resolución N« del Ministerio 
de Obras y Servicios Públicos). Planta 
extractara de - «¿no, Propano, Butano 
e hidrocarburos superiores del gas natu- 
ral, oon una capacidad de tratamiento 
de 15.000.000 m3. por dia a instalarse 
en General Cerrl CProv. Bs. As.). 

Llámase a concurso de antecedentes 
para la contratación r l«) ingeniería 
básica de diseño. — 2») Supervisión téc- 
nica de la ingeniería de detalle y del 
montaje. — 3») Direc 'ón técnica para la 
puesta en marcha. 

Apertura de antecedentes: 13110)71, 12 
horas. — Valor: f 1.000. 

Adquirir documentación AIsina 1170, P. 
1», Oí. 111, Capital, de 8 -, 13 hs. 

e.»¡£ N« 4.793 v. 26)9171 



Subsecretaría de Comunicaciones 



EMPRESA NACIONAL 
DE TELECOMUNICACIONES 
Licitación Pública N* 1U-P/71 
. Vto.: 7/10/71, á las 9.30 horas. 

Por la adquisición de adaptador, blo- 
que terminal, tomalíneas para abonados, 
ficha o clavija, toma o Jack de embutir, 
listones de terminales dé 6 y 12 pares: 
de 18, 25 y 50 pares; llaves de extensión 
con uño y dos bloques terminal de co- 
nexión, caja sonora para cápsula trans- 
misora, armazón y tapa para protectores: 
horquilla, planchuela porta terminales. 
Valor del pliego: $ 300. 
Pago, Retiro de la Documentación e 
Informes: En Avda. La Plata 1540, Piso 
3?, Capital Federa], dentro- del horario de 
8,30 a 17.30 hs. Se agradecerá que este 
trámite se realice con una anticipación 
mínima de 24 horas, respecto a la fecha 
fijada de apertura. 

e.l7/9-W 4.932 v.30/9/71 

EMPRESA NACIONAL 

DE TELECOMUNICACIONES 

Licitación Pública Ñ» W-P/71 

Vto.: 4/10/71, a las 11 horas, por la 
provisión de cajas para teléfonos, bo- 
cinas, armazones, portahorquillas, oreje- 
ras, perillas, membranas, etc. 

Valor del pliego: Pesos 200,00. 

Pago, retiro de la documentación e 
informes: En Avda. La Plata 1540, piso 
3?, Capital Federal, dentro del horario 
de 8.30 a 17.30 hs. Se agradecerá que 
este trámite se realice con una antici- 
pación mínima de 24 horas, respecto a 
!a fecha fijada de apertura. 

e.l4|9-N» 4.866-v.2719|71 

Subsecretaría de Recursos Hídrícos 

OBRAS SANITARIAS 
DE LA NACIÓN 

licitación Pública 

Formularios e impresos varios. Ex- 
pediente: 2e.lll|1971. — 27[9¡1971 a las 
15 horas. 

Apertura y pliegos: Marcelo T, tie Al- 
vear 1840. 

e.l7¡9 N? 4.937 v.20¡9]71 

Subsecretaría de Marina Mercante 



FLOTA FLUVIAL 

DEL ESTADO A IGENTINO 

Licitación Pública N? 15(71: Provisión 
de equipos transceptores portátiles y ra- 
dioteléfonos. .^ 

Lugar y fecha de apertura: En laífec- 
clón Compras, Puerto Nuevo, Dársena" 
"F", Capital Federal, el día 29 de octubre 
dj 1971, a las 10 horas. 

Pliegos: Podrán ser consultadas y ad- 
qulridos en la Sección Compras, sita ■sa 
Puesto Nuevo, Dársena "F", Capital Fe» 
deral, en el horario de 8 a 11,30 y da 
12,30 a 16 horas. 

Valor del pliego: $ 50 Ley 18.186. i 

e.l7|9 N« 4.936 v. 30(9(71 

ADMINISTRACIÓN GENERAL 
DE PUERTOS 

Llámase a Licitación PúMica w 76/71, 
con apertura en la. Administración Ge- 
neral de Puertos, Rivadavla 578, 8to. pi- 
so, oficina 514, Capital Federal, el día 
5 de octubre de 1971, a las 15 horas para 
los trabajos de remodelación de la ina- 
talaclón existente de aire acondicionadla 
del edificio de la Administración Gene- 
ral de Puertos, sito en Avenida Julio A. 
Roca N» .734/42, capital Federal. Retiro 
de pliegos al precio de cien pesos Ley 
18.188 ($a. 100,00), en Abastecimiento- 
Compras, 1er. piso, oficina 104, de la di- 
rección citada, en días hábiles dento* 
del horario de 12.30 a 17.30 horas. <*- 
e,14|9-N» 4.869 -V.4| 10(71 



FLOTA FLUVIAL 

DEL ESTADO ARGENTINO 

Licitación Pública N» 14/71: Provisión 
de radares y sondas :coicas. 

Lugar y fecha de apertura: En la lec- 
ción Compras, Puerto Nuevo, Dárse- 
na "F", Capital Federal, el día 25 da 
octubre de 1971, a las 10 horas. 

Pliegos: Podrán ser consultados y a*> 
qulridos en la Sección Compras, sita en 
Puerto Nuevo, Dársena *F". Capital Fe- 
deral, en el horario de 8 a 11.30 y da 
12.30 a 16 horas. 

Valor del pliego: 9 100 Ley 18.188. 

e.1319 N» 4.844 V.'24|9|71l 



ADMINISTRACIÓN GENERAL 
DE PUERTOS 

Llámase a Licitación Pública W 68(71, 
con apertur: en la Administración Ge» 
neral de Puertos Rivadavla 678, 6* pian, 
oficina 514, Capital Federal, el dia 30 da 
setiembre de 1971 a las 16 horas, para ion 
trabajos de. refección y remodelación deN 
edificio de la Administración General d* 
Puertos, sito en Avenida Julio A. RS> 
ca N' 734, Capital Federal. Retire da 
pliegos al precio de ciento cincuenta pe* 
sos Ley 18.188 ($a. 150). en Abastecí» 
miento Compras, 1er piso, oficina 104 da 
la dirección «itada, en días hábiles den- 
tro de) horario de 12,30 a 17,30 horas. 

e.l»|9-N» 4.648-v.21!9l7t 



PROVINCIAS 



ADMINISTRACIÓN 
GENERAL DE PUERTOS 

Llámase a Licitación Pública N* 74/71 
con apefftura en la Administración Ge- 
neral de Puertas, Rivadavla 578, 5to. piso, 
oficina 514, Capital Federal, el dia 4 de 
octubre de 1971, a las 15 horas, para el 
arrendamiento de un vehículo con desti- 
no a la Administración del Puerto de 
Buenos Aires. 

Retiro de pliegos ^sin cargo— en Abas 
tecimiento-Compras, 1er. piso, oficina 104 
de la dirección citada, en días hábiles 
dentro del horario de 12 a 19 horas. 

e,17/9-N? 4.935 v.20/9/71 



CATAMARCA 
DIRECCIÓN PROVINCIAL 
DE COLONIZACIÓN 

Licitación Pública W 5 
Expte, D-3.CC1/71 
Decreto E-N» 531/71 

Llámase a licitación pública para la 
adjudicación de veinte (20) márcelas da 
tierras fiscales para explotación <*ana* 
dera en la Colonia de Motegasta. de* 
parlamento La Paz. Fecha de apertura* 
29 de octubre de 1971, a las 9 hora* 
en el despacho del Ministerio de Eco* 
nomía. 

Lugar de recepción ie las propuestas! 
Dirección de Colonización, Malpü, es* 
quina Perú, Tel. 3311. Precie base poa 
hectárea $a 300. Valor del pliego de coa* 
(liciones Sa 12. i 

e.l3|9 NO 4.845 v. 19(10(71 



CATAMARCA 9? 

DIRECCIÓN PROVINCIAL 
DE COLONIZACIÓN 

Licitación Pública N» S - Decreto 436 
Secundo Llamado - Expte. D-2.945J71 

Llámase a Licitación Pública para la 
construcción del Centro Cívico de la Co- 
lonia de Achalco (El Alto). Fecha de j 
apertura: 6 de setiembre de 1971, horas J 
10. Lugar de recepción de las propuestasi ™ 
Dirección de Colonización, Malpú esquina 
Perú. Tel. 3311. Valor del pliego: Ja. 50. 
Presupuesto Básico: $a. 492.104.20. 

Licitación Pública N" 4 

Decreto E-437(7I - Expte. D-3.890|7 

Llámase a Licitación Pública para ];_ 
construcción de caminos en las Colonias 
del Este de la Provincia Fecha de Aper- 
tura: 27 de setiembre de 1971, horas 10. 
Lugar de recepción de 'ae propuestas: Di- 
rección de Colonización. Malpú esquina 
Perú. Tel. 3311. Valor de] pliego' !&Jg0. 
Presupuesto Básico: (a. 492.104,20.^"^ " 

e,10!9-N« 4.812 7.30(9(71 
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